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ಕೃಷಿ ಎಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆ೦ಗಳೂರು - 24 


ಪ್ರಕಟಣೆ--90 
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ತತ್ತ್ವಗಳು 
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1979 


ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು - 560024 


ಮೂಲ--ಫುಡ್‌ ಮೈಕ್ರೋಬಯೊಲಜಿ. ಭಾಷಾಂತರ--ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ 
ಕೆಡುವಿಕೆಗಳೆ ತತ್ತ್ವಗಳು (ಅಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ನಿಜ್ಞಾನ--ಭಾಗ 11) (ಕೃಷಿ 
ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗದಿಂದ ಸಿದ್ಧ ಗೊಂಡು, ಸಂವಹನ ಸಮಿತಿ 
ಪ್ರಕಾಶಿತ) ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣ 1979. | 
ಪ್ರತಿಗಳು; 756, | ಫ್ರಟಗಳು : +192 ಬೆಲೆ ರೂ.: 11-00% 
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ಪ್ರಧಾನ ಸಂಪಾದನೆ 


ವೀ. ಚೆ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 
ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 


ಸಹ ಸಂಪಾದನೆ 
ಎಚ್‌. ಕೆ. ನರಸಿಂಹೇಗೌಡ 
ಕನ್ನಡ ಸಹಾಯಕ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 


ಕೆ 
ಭಾಷಾಂತರ ಪರಿಶೀಲನೆ 


ಡಾ| ವಿ. ಎಸ್‌. ಶೇಷಾದ್ರಿ 
ಸಸ್ಯ ರೋಗ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ಶಾಸ್ತ್ರ. ಸಹ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 


ಮುದ್ರಣ 


ಸಂಸ್ಕತ ಸಾಹಿತ್ಯ ಸದೆನ 
1040, ದೇವಪಾರ್ಥಿವ ರಸ್ತೆ, ಚಾಮರಾಜಪುರಂ, ಮೈಸೂರು-570 004 


ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾರೈಕೆ 


ಇಂದಿನ ವಿಶ್ವದಲ್ಲಿನ ಹಲವಾರು ಸಮಸ್ಯೆ ಗಳಿಗೆ ಕ್ಕ ಸಿ ಉತ್ತಾ 'ದನೆಯ ಹೆಚ್ಚ ಳನೇ 
ಬಹುಮಟ್ಟಿ ಗೆ. ಪರಿಹಾರ ಒದಗಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. ಕೆ ಉತಾ ಬದನೆಯ ಹೆಚ ಸಳವ ಕೃಷಿ ಹ 
ಸಂಶೋಧನೆಗಳ ಫಲಿತಾಂಶ ಗಳನ್ನ, ೪ವಡಿಸೂಬಕೆಯನ್ನು ಅವರಿಂಬಸಿದೆ. ಇದ ಒಂದು 
ದಶಕದಲ್ಲಿ ಕ್ಕ ಹಿ ಸಂಶೋಧನೆಯು ನಾನಾ ಮುಖವಾಣಿ ಬೆಳೆದಿದೆ. ಆದರ ಪ ಪ್ರಯೋಜನ 
ವನ್ನು ಕೆಲವ್ರೆ ಕೈತರು ಪ ಸಡೆದಿದ್ದಾ ರೆ. ಅವರಲ್ಲಿ ಕೆಲವರು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರ ಪ್ರಗತಿ ಯನ್ನು ಸಾಧಿಸಿ 
ಜಾಗತಿಕ ಗರಿಷ್ಠ ಸಾಧನೆಯನ್ನು ನಾವೂ ' ಸಾಧಿಸಲು ಭರದ ನಿಷ ದ್ಭ ಸ್ಟಾಂತವೆಸಿಸಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಈ ಅಳವಡಿಕೆ ಹಾಗೂ "ಾಧನೆಗಳು ಕೆಲವರ ಸ್ವತ್ತಾಗಿ ಉಳಿಯದೆ ಸಾರ್ವತ್ರಿಕ 
ವಾಗಬೇಕು. ಆಗ ರಾಷ್ಟ್ರದಲ್ಲಿ ನಿಜವಾದ ಕೃಷಿಪ್ರಗತಿ ಹಾಗೂ ಸಾಮಾಜಿಕ ಕಲ್ಯಾಣ 
ಮೂಡಿಬರುತ್ತ ವೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಸಾಧನೆಯಲ್ಲಿ ಕೆ ೈಹಿವಿಜ್ಞಾನ ಸಾಹಿತ್ಯರಚನೆಯು 
ಮಹತ್ವದ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಈ ದೃಷ್ಠಿ ಯಲ್ಲಿ ಕ್ಸ ಸಿವಿಜ್ಞಾನ ್ಲಾನ ಪುಸ್ತಕಗಳು ಪಾ ತದೇಕ 
ಭಾಷೆಯಲ್ಲಿ ಪ ಪ್ರಕಟಿವಾಗುತ್ತಿ ತ್ತಿರುವುದು Be ಚೆತ್ಕ ಪೂರ್ಣನಾನಿದೆ, 


ಸ್ವಾತಂತ್ರಾ ಕ್ವಿನಂತರದ ಅಭ್ಯುದಯದ ಹಲವಾರು ಯತ್ನಗಳಲ್ಲಿ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ 
ಭಾಷೆಗಳ ಅಭಿವ, ದ್ವಿಯೂ ಒಂದು. ಹಿಂದಿ ಭಾಷೆಯೊಂದಿಗೇನೆ ಇತರ ಎಲ್ಲ ಸಾ ್ರಾದೇಕಿಕ 
ಭಾಷೆಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಡೆಯಬೇಕೆಂದು ಸಂಸತ್ತು ನಿರ್ಧರಿಸಿದೆ. ಹಲವಾರು ಬೌನಿಗಳು 
ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ನಮ್ಮ ರಾಷ್ಟ್ರದಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ `ಜ್ಞಾಷೆಗಳು ಸಮತೂಕವಾಗಿ ಬೆಳೆದು 
ಬಂದಾಗಲೇ ರಾಷ್ಟ್ರದ ಸಮಗ್ರತೆ ಬೆಳೆದುಬರುತ್ತದೆ. ಈ ಭಾಷೆಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು 
ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಿದಾಗ ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಾಗಲು ಸಮರ್ಥನಾಗುತ್ತವೆ. ನಾಡಿನ 
ಭಾಷೆಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯೆಮಗಳಾಗುವಂತೆ ಬಲಗೊಳಿಸುವ ಹೊಣೆ ವಿವಿಧ 
ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯಗಳದ್ದು. ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಪ್ರಾಡೇಶಿಕ ಭಾಷೆಗಳು ಕೃಷಿ ಶಿಕ್ಷಣ 
ಮಾಧ್ಯಮಗಳಾಗುವಂತೆ ಸಿದ್ಧತೆಗಳನ್ನು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕಾದದ್ದು ಕೃಷಿನಿಶ್ವನಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯಗಳ ಕೆಲಸವಾಗಿದೆ. ನಮ್ಮ ಕೃಷಿವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯವು ಈ ಕಾರ್ಯಸಾಧನೆ 
ಗೋಸುಗ ಕನ್ನಡದಲ್ಲಿ ಕೃಷಿಸಾಹಿತ್ಯನಿರ್ಮಾಣ ಕೈಗೆತ್ತಿ ಕೊಂಡಿದೆ. ಇಷ್ಟು ದಿನ 
ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ ಭಾನೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಶಿಕ್ಷಣ ಸಡೆದು, ಬಳಕೆ ನಡೆಯಿಸಿದ ಶಿಕ್ಷಣ ಹಾಗೂ 
ನಜ್ಞಾ ನಿಗಳಿಗೆ ಒಮ್ಮೆಲೇ ಪಾ ್ರಾಜೇತಿಕ ಭಾಷೆಗಳಲ್ಲಿ ಗ್ರಂಥರಚನೆ ಮಾಡುವುದು ಸುಲಭ 
ಕಾರ್ಯವೇನಲ್ಲ. ಇಂಥದರಲ್ಲಿ ಈ ಕೆಲಸ ನಮ್ಮ ವಿಶ್ವಃ ವಿದ್ಯಾನಿಲಯದಲ್ಲಿ ಪಾ ೨ಾರಂಭವಾದ 
ಅಲ್ಪಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ಶತ ಗ್ರಂಥಗಳು ಪ್ರಕಟಗೊಂಡು ಜನಪ್ರಿಯವಾದುದು 
ಅತ್ಯಂತ ಹೆಮ್ಮೆಯ ಸಾಧನೆ. 


_ iv 
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ಉಸಯುಕ್ತ ಸಂತೋಧನಾಧಾರಿತ ಆಳಅಭ್ಯಾಸದ ಫಲವಾಗಿ ಸೃಷ್ಟಿ ಗೊಂಡ 
ಕೃಷಿವಿಜ್ಞಾನ ಗ್ರಂಫಗಳು ನಮ್ಮ ರಾಜ್ಯದ ಕಷಿ ನಿದ್ಯಾರ್ಥಿ ಹಾಗೂ ಕಷಿಕರಿಗೆ 
ಅಮೂಲ್ಯ ಕೊಡುಗೆಗಳಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ಸಂದೇಹವಿಲ್ಲ. ಈ ಕಾರ್ಯ ಮಿಂಚಿನ ವೇಗದಿಂದ 
ನಡೆಯಲೆಂದು ನಾನು ಹಾಕೈಸುತ್ತೇನೆ. 

yo 

ಹೆ. ರಾ. ಅರಕೇರಿ 

ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು ಕುಲಷತಿಗಳು ! 

ತಾ| 1-3-1979 ` 


ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು 


ಈ ಪುಸ್ತಕವು ತ್ರೀ. ಡಬ್ಲೂ 8° ಸಿ ಫ್ರೇಜಿಯರ್‌ ಅವರು ಬರೆದ "ಫುಡ್‌ 
ಮೈ ಕ್ರೋಬಯಾಲಜಿ' ಎಂಬ ಇಂಗ್ಲೀಷ್‌ ಗ್ರಂಥದ ಅನುವಾದ, ಇದನ್ನು ಸ್ವತಃ 
ಲೇಖಕರೂ, ಅನುಭವಿಗಳೂ ಆದೆ ಪ್ರೊ. ಕೆ. ಎಸ್‌. ಲಕ್ಷ್ಮಣರಾಯರು ಅನುವಾದಿಸಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕ ಆರು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಪ್ರಕಟವಾಗಲಿದ್ದು ಎರಡನೆಯ ಭಾಗವಾದ 
"ಆಹಾರದರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು' ಈ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು, ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು, ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ, ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತು 
ಗಳಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು, ಕೆರಣದಿಂದಲೂ ಮತ್ತು ಒತ್ತಡದಿಂದಲೂ ರಕ್ಷಣೆ, 
ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು ಹಾಗೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳಿಂದ ಆಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳು, ' ಮೊದಲಾದವುಗಳನ್ನು ಕುರಿತ 
ಕೂಲಂಕಷ ವಿವರಣೆ ಇದೆ; ಈ ಪುಸ್ತಕವು ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡುವ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. 


ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಕರಣೋದುವುದನ್ನು ಶ್ರೀ. ಬಿ. ಐ. ದೇವರಮನಿಯವರು, 
ಅಚ್ಚಿಗೆ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯನ್ನು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ವಿಭಾಗದ ಕನ್ನಡ ಬೆರಳಚ್ಚು 
ಗಾರರಾದ ಶ್ರೀ. ಓಟ. ಎಸ್‌. ಚಂಪಕ್‌ ನೆರವಾಗಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಎಲ್ಲ ಮಹನೀಯರುಗಳಿಗೆ 
ಕೃತಜ್ಞ ತೆಗಳು. 


ಫಾಲ್ಗುಣಮಾಸ, ಕಾಳಾಯುಕ್ತಿ ನಾಮ ಸಂವತ್ಸರ, ವೀ. ಚೆ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 


ಶಾಲಿವಾಹನ ಶಕ 1900 - ` ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾನಕರು 
ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ ಹಾಗೂ 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು ಕ. ಅ. ಸ. ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿಗಳು 


ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 
6 
ಕಾಲೇಜಿನಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಸಠ ಪುತ್ತ ಕವನ್ನೊ ದಗಿಸುವ ಉದೆ ಸೇಶದಿಂದಲೂ ಅಥವಾ 

ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಿಗೆ ಸ ಸಂಬಂಧಿಸುದ್ದ ಕ್ಲೇತ್ರ ಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಸಹಾಯಕ ಗ್ರಂಥ 
ವನ್ನೊದಗಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ, ಅದಾರಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿವಿಚ್ಛಾ ನದ ಮೂಲತತ್ವ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಸಾಮಾನ್ಯ ಗಾತ್ರದ ಸಂಪುಟಿವೊಂದರಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದೇ ಆಹಾರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನಪ್ಪ ಪುಸ್ತ ಕಡೆ ಪ್ರಕಟಣೆಯ ಮುಖ್ಯೊ ದ್ದೆ ಈ. ಇಲ್ಲಿ ವಾಚಸರಿ 
ಗೋಸ್ಕರ ವಸ್ತು ನನ್ನು ಗ್ರಹಿಸಿ ಮತ್ತು ಅದರ ಸ ಸಾರಾಂಶವನ್ನು ನೇಡುವುದಕ್ಕೂ, ಆನೇಕ 
ಗ್ರಂಥಕರ್ತರು ನೀಡಿರುವ ದೀರ್ಫವಾದ ವರದಿಗಳ ಪಟ್ಟಿಗಳ ಳನ್ನು ಉದ್ಧರಿಸುವುದು 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಆಧಾರವಾಗಿಟ್ಟು ಕೊಂಡು, ಬ ಬಳ; ಇಸುವುದನ್ನು ತಪಿ ನ್ಬಿಸುವುದಕ್ಕೂ 
ಪ್ರಯತ್ನ ಪಟ್ಟಿ ಹೆ. ಇದರ ಹಸ್ತ ಸ್ತೃಪ್ರತಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಟಿಹರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ನಿಜ್ಞಾ ನದ ವಿಚಾರ ನೊರಾರು ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ಪತ್ರಿಕೆಗಳನ್ನು ಸರಾಮರ್ತಿಸಿದ್ದರೂ ಸಹ. 
ಎಲ್ಲೆ ಕ ಲ್ಲಿ ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ, ಒಂದೆ ಇಂದು ವಿಷದವಾಗಿ ಗ್ರಂಥ ವಿವರಣಾ ಪಟ್ಟ ಯನ್ನು 
ನೀಡಿರುವ ಸೂಕ್ತವಾದ ಪುಸ್ತಕಗಳೂ ಮತ್ತು ವಿಮರ್ಶೆಗಳೂ ದೊರತದಿದ್ದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಲೇಖನಗಳನ್ನೇ ಆಧಾರವಾಗಿ ಬಳೆಸಿಕೊಂಡಿಜಿ. ಒಂದು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ 
ಆಧಾರ ಮೂಲಗಳನ್ನೆ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳ ಲು ಶಕ್ತನಾದೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುವ 
ನಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗೆ ಸಾರಾಂಶ ರೂಪದ್ದು ತಿಳಿಸಿರುವ ಅಧಾರಗಳು ಉನಯೋಗನ್ಪೆಳ್ಳಡ್ಲಾ ಗಿರ 
ಬೇಕು, 


ಈ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಮುಖ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೊಂದೂ, ಒಂದು 
ಸಂಪುಟವನ್ನು ತುಂಬುವಷ್ಟು ಪ್ರಾ ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿಡ್ಕೆ; ಆದರೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸ್ಥಳ ಒದಗದಿ 
ರುವ ಕೊರತೆಯಿಂದ ಒಬ್ಬೊಬ್ಬ ಪ್ರ ಪ್ರವೀಣನೂ, ತನ್ನ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ಆಸಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಜೇಾಗುವ ಎಲ್ಲ ವಿಷಯಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಿಕೊಳ್ಳು ವುವಕ್ಥೆ 
ಅವಕಾಶ ದೊರೆತಿಲ್ಲ. ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ನೇವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಯಾವುದಾದರೊಂದು 
ಮುಖಕ್ಕೇ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಪ್ರಾ ಮುಖ್ಯ ತಿಯನ್ನು ಕೊಡದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಸ ಪ್ರಯತ್ನ 
ಪಡಲಾಗಿದೆ. ಆದರೆ, ಸಪ? ಆಹಾರವಸ್ತು ಗಳ ಸೂಕ್ಷ ಶೇವಿವಚ್ಛಾ ನನನ್ನು 
ಅರಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಿತಿಯನ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನವನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇದ್ದೇ ಇದೆ ಎಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. 

ಆಹಾರಸೂಕ್ಷ್ಮ ಬೇನಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ನಿಷಯನನ್ನು ಆರು ಪ್ರಮುಖ ಭಾಗಗಳಾಗಿ 
ವಿಂಗಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ನೊದಲನೆಯ ಭಾಗವು,ಆಹಾರೆ ಸೂಕ್ಷ ಜೇನಿನ ವಿಜ್ಞಾನದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ 
ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನಿಚಾರ, ಅವುಗಳ "ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಮತು 
ಅವು "ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ರೀತಿಗಳನ್ನೂ » ಎರಡನೆಯ ಭಾಗ ವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
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ಕಾಪಾಡುವುದರ ವಿಚಾರ, ಜೊತೆಗೆ ಮೂಲವಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಬಳಕೆಗಳನ್ನೂ , ಮೂರನೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳು ಕೆಟ್ಟು 
ಹೋಗುವುದರಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳು 
ಕೆಡುವುದನ್ನೂ, ನಾಲ್ಕ ನೆಯ ಭಾಗವು ಸೂಕ್ಷ ಒಜೇವಿಗಳೆಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾದ ಆಹಾರಗಳು 
ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನೂ , ಎದೆಯ ಭಾಗವು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ವಿಷವೇರು 
ವುದು: ಮತ್ತು ಸೋಂಕುಗಳಿಸೆ ಪ್ರಾಧಾನ್ಯ ಕೊಟ್ಟು ಬರುವ ಕೆಲವು ರೋಗಗಳಿಗೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನೂ, ಆರನೆಯ ಭಾಗವ ಆಹಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ, 
ನಿಯಂತ್ರಣ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. 


ಈ ಸಂಪುಟ ಪ್ರಕಟಣೆಯಾಗುವಷ್ಟರಲ್ಲಿ ಹೊಸ ನಿಧಾನಗಳೂ, ಆಧಾರ 
ಪ್ರಕಟಿನೆಗಳೂ ವರದಿಯಾಗಿವೆ. ಆದರೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಇರುವ 
ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ವಿಜ್ಞಾ ನದ ಮೂಲತತ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮುಂದೆಯೂ ಅನ್ವಯಿಸ 
ಲ್ರಡುತ್ತ ನೆ. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಸ್ರತಿಯನ್ನು ಓದಿ ಸಲಸೆಗಳನ್ನೂ, ನಿಮರ್ಶಗಳನ್ನೂ ನೀಡಿದ 
ಅವರು ಡಾ. ಇ. ಐಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ.ಕೆ. ಬಿ. ರೇಸರ್‌, ಜಾ. ಜೆ. ಬಿ. ವಿಲ್ಲನ್‌ 
ಮತ್ತು ವಿಸ್ಯ್ರಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವ ನಿದಾ ನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಶಾಸ್ತ್ರದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಡಾ. ಎಲಿಜಬೆತ್‌ ಮೆಕ್ಯಾಯ್‌ ಮತ್ತು ಕೆಡ್‌ಸ್ಟಾ ರ್‌ "ಕ್ಯ ಹಾಗೂ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸಂಘದ ಡಾ. ಹೆಚ್‌. ಜೆ. ಸೆನ್ಸರ್‌ ಅವರುಗಳಿಗೆ ನನ್ನ ಮಂಡನೆ ಸಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ಮುನ್ನುಡಿ 


ಈ ಪಠ ಪುಸ್ತ ಕದ ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣ ಣ ಅಚ್ಚಾದ ಮೇಲೆ, ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ 
ಮತ್ತು "ಅವುಗಳು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದರ ನಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಮಾಚಾರ 
ಒದಗಿದೆ. ಹೊಸದಾದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರ ಮತ್ತು ಸುಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇನಿಗಳ ಸಂ ಸಂಬಂಧವಾದ ಹೊಸದಾದೆ ಸ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದೂ ಮತ್ತು ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ಬಡಿಸುವುದೂ, ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣ ವಾಗಿಯಾಗಲೇ, ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 
ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ೩ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಗಳ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಉಸ್ರು ಹಾಕಿ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸ 
ನನ್ನೂ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳ ಸ್ನ ್ಸರಣಕ್ಕೊಳಪೆಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಈಗ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿಖಿ 
ಮತ್ತು ಕೂಡಲೇ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು « ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಇದೆನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
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ದೊರಕುತ್ತಿದೆ. ಅಹಾರಗಲ್ಲಿ ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ಪಡೆದಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ನಿಯಮಗಳು ನಿರ್ಮಿತವಾಗಿವೆ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಂಭವಿಸುವ ಜೀವ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಅಪಾಯಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಎಲ್ಲರ ಗಮನವನ್ನೂ 
ಸೆಳೆಯುತ್ತಿವೆ. ಇವುಗಳಂತೆಯೇ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಕಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇವ 
ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಆಧಾರಗಳೂ ಸಹ ಎಲ್ಲರ ಗಮನಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿವೆ. 

ಇಷ್ಟು ಹೊಸ ಸಮಾಚಾರಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಸಂಪ್ರಟಿದ ಗಾತ್ರ 
ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಒದಗಿದೆ. ಆದರೂ, ಹೊಸ ಮುದ್ರಣದ ಗಾತ್ರವನ್ನು 
ಪಠ್ಯ ಪುಸ್ತಕದ ಗಾತ್ರದಲ್ಲೇ ಇರಿಸುವ ದೃಷ್ಟಿ ಯಿಂದ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿರುವ ಅಂಶ 
ಗಳನ್ನು ಬಹುಪಾಲು, ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೋ ಆಷ್ಟು ಸಂಸ್ರಿಪ್ರ ಮಾಡಿದೆ ಮತ್ತು 
ಮೊದಲನೆಯ ಮುದ್ರಣವೆ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣದು ಮಾಡಿದೆ; ಕೆಲ ವಿಷಯ 
ಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆದುಹಾಕಿದೆ, 

ಒದಗಿದ ಸೆಲ್ಲಸೆಗಳ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಾಗಿ, ವಿಷಯಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ, 
ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಅಧ್ಯಾಯಗಳು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಕಲುಸಿತ 
ವಾಗುವುದರ ವಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ ಒಂದೊಂದು 
ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದು ಇವುಗಳ ನಿಚಾರವಾಗಿಯೂ ವಿವರಣೆ ನೀಡಿವೆ ಮತ್ತು 
ಆಹಾರೆಗಳ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ತಿಳಿಸುವ ಹೊಸ ಅಧ್ಯಾಯವೊಂದನ್ನು ಸೇರಿಸಿದೆ. 

ಈ ಪಠ್ಯ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳಿಗೆ ಆಧಾರ ದೊರಕಿಸಿರುವ ವರದಿಗಳ 
ಹಲವಾರು ಗ್ರಂಥಕರ್ತರುಗಳಿಗೆಲ್ಲ ವಂದನೆಗಳನ್ನು ಈ ಮೂಲಕ ಸಲ್ಲಿಸುವೆ. 10-1, 
16-3, 16-4, ಮತ್ತು 26-2 ಕೋಷ್ಟಕಗಳ್ಳಗೆ ಬೇಕಾಗಿರುವ ದತ್ತಾಂಶವನ್ನೊ 
ದಗಿಸುವ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳಿಗೆ ಕಾರಣರಾದ ಅನೇಕ ಗ್ರಂಥಕರ್ತರಿಗೆ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು 
ಸಲ್ಲಬೇಕು. 

ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಓದಿ ಕೆಲವು ಸಲಹೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು 
ವಿಮರ್ಶೆಯನ್ನೂ ನೀಡಿದ ಡಾ. ಇ. ಎಮ್‌. ಫಾಸ್ಟರ್‌, ಡಾ. ಕೆ. ಬಿ. ರೇಷರ್‌, 
ಮತ್ತು ವಿಸ್ಟಾನ್‌ಸಿನ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ನಿಜ್ಞಾ ನದ ಇಲಾಖೆಯ 
ಮೆಕ್ಕ್ಯಾಯ್‌ ಅನರುಗಳಿಗೂ ವಂದನೆಗಳು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಕಾರ್ನೆಲ್‌ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ 
ಡಾ. ಕಾಲ್ಡ್‌. ಎಸ್‌. ಫೆಡರ್‌ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಅಯೋವ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯದ ಡಾ. ಜಾನ್‌, ಸಿ. ಆಯರ್ಸ್‌ ಅವರಿಗೂ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ 
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ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತೆತ್ವಗೆಳು 


ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳೆಸುವ ಹಲವಾರು ವಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಈ 
ವಿಧಾನಗಳು ಅಷ್ಟು ಉನಖಯೋಗಕರವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದು ಮುಂತಾದ 
ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಮೂಲತತ್ವಗಳ ವಿಚಾರ ಅದರಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ 
ಲಕ್ಷಣಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ಈ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ ವಿವಂಸುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನಿಸ 
ಲಾಗಿದೆ. 

ಅವಶ್ಯ ಕವಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ತಡವಾಗಿಯೇ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವಷ್ಟು ಸೌಕರ್ಯ 
ಹೊಂದದಿರುವ ರಾಪ್ರೈಗಳು, ದೊಡ್ಡ ಪಟ್ಟಣಗಳು ಒಳ ಮತ್ತು ಹೊರ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಅಧಿಕ ಜನಸಂಖ್ಯೆಗೆ ಯಶಸ್ವಿಯಾಗಿ ಅಹಾರವನ್ನು ಒದಗಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಇತ್ತೀಚೆಗೆ 
ಬಳಸುವ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಕುವ ವಿಧಾನಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಗತಿ ಕಂಡುಬಂದಿವೆ. ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ರಿಸಲು ಮತ್ತು ಸಾಗಿಸಲು 
ಬಳಸುಸ ಪ್ರಗತಿದಾಯಕ ವಿಧಾನಗಳ ದೆಸೆಯಿಂದ ನನ್ನು ಆಹಾರಗಳು ಮೊದಲಿಗಿಂತ 
ಇನ್ನೂ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯ ಸಮತೂಕ ಆಹಾರಗಳಾಗಿವೆ. ಬೇಗನೆ ಕೆಡುವ ಕಲವು 
ಆಹಾರಗಳು ವರ್ಷದ ಕೆಲವು ದಿನಗಳಲ್ಲ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯ ವಾಗಿರುವ ಬದಲು, 
ಆ ವರ್ಷದ ಎಲ್ಲ ದಿವಸಗಳ್ಳಲಳೂ ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯ ವೆನಿಸಿಕೊಂಡಿವೆ: ಆಹಾರದ 
ಊಟಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ಮೊದಲಿಗಿಂತಲೂ ಸುಲಭವಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, 
ಆಹಾರಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಶುದ್ದಿ ಕರಣ ವಿಧಾನದಿಂದಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಶುಚಿಕರವಾದ 
ವಿಧಾನಗಳಿಂದಲೂ ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ದೊರಕಿದೆ. . 
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ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಮೂಲತತ್ವಗಳು 


(ನಿಷಾ೫ುರಹಿತವನ್ನಾಗಿ ಮಾಡುವಿಕೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವಿಕೆ, 
ಮತ್ತು ಅವಾಯು ಜೀವಿಯ ಸ್ಥಿತಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮಿಸುನಿಕೆ) 


ಮಾನವನ ಊಟಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಎಂಟು ವರ್ಗಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸ 
ಬಹುದು. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ನಾಲ್ಕು ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂಧವಾದವುಗಳು, ನಾಲ್ಕು ಪ್ರಾಣಿಮೂಲ 
ನಾದವುಗಳು. ಇವುಗಳ ಜೊತಿಗೆ ಇನ್ನೂ ಆನೇಕ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಹೊಂದದಿರುವೆ 
ವರ್ಗಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಎಂಟು ಪ್ರಧಾನ ವರ್ಗದ ಆಹಾರಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ : 


ಸಸ್ಯಗಳು ,ಒದೆಗಿಸುವ ಆಹಾರಗಳು ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಆಹಾರಗಳು 
1) ಧಾನ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ 1) ಮಾಂಸೆ ಮತ್ತು ಮಾಂಸ 
ವಸ್ತುಗಳು. ಭಕ್ಷ್ಯಗಳು. 


2) ಸಕ್ಕರಿ ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ 2) ಕುಶ್ಕುಟಿ ವರ್ಗ ಮತ್ತು ಮೊಟ್ಟೆ ಗಳು. 
ವಸ್ತುಗಳು. 
3) ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ 3) ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಮುದ್ರದ 


ವಸ್ತುಗಳು. ಆಹಾರೆಗಳು. 
` 4) ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ 4) ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನ" 
ವಸ್ತುಗಳು. ಕೆನಸ್ತುಗಳು. 


ಸಸ್ಯಮೂಲವಾದೆ ಆಹಾರಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಇತರ ರುಚಿಕಾರಕ 
ವಸ್ತುಗಳು ಕಾಯಿ ಆಹಾರಗಳು, ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವ ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳಾದ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳ್ಳು ಬೂಷ್ಟುಗಳ್ಳು ಮತ್ತು ನಾಯಿಕೊಡೆಗಳು ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡು ಖನಿಜ ಸಂಬಂಧವಾದ ಆಹಾರ, ಇದು ರುಚಿಕೊಡುವ ವಸ್ತು 
ಮತ್ತು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕಾದ ಪೌಸ್ಟಿ ಕಾಂಶ ಹಾಗೂ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕ ವಸ್ತುವೂ 
ಹೌದು. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಖನಿಜಧಾತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹುರಿದುಂಬಿಸಬಹುದು. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕಬ್ಬಿಣ, ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಂಯುಕ್ತ ಗಳನ್ನು ಹಿಟ್ಟುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸು 
ವುದನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ಮೆತ್ತು ರುಚಿ 
ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ, ಸಂಕ್ಲಿೀಷಣೆಗೊಂಡ ವಸ್ತುಗಳೇ ಆಗಿವೆ. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಜೀವ 
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ಸತ್ವಗೆಳು ಇರಬಹುದು, ಅಲ್ಲದೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರಗಡೆಯಿಂದಲೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಅಂದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆಯಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ತಯಾರಿಸಿದ ಮೇಲಾಗಲೀ, ಬೇರೆಯಾಗಿಯೂ ಸೇಶಿಸಬಹುದು. 

ವಿಶೇಷ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಿಸದಿದ್ದರೆ, ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳು ಬೇಗನೆ, 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಹಜೀವಿಗಳೆ ದೆಸೆಯಿಂದ ವಿಭೆಜನೆ ಹೊಂದಲು ಅವಕಾಶವುಂಟು. 


ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳು 


ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಮುಖ್ಯವಾದೆ ವಿಧಾನಗಳಾವುನೆಂದಕೆ ; 

(1) ಅಸೆಸ್ಸಿಸ್‌ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಇಲ್ಲದಿರುವ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಆಹಾರ 

ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು. 

(2) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು. 

(3) ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸನ್ಸ್ಟಿನೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸುವುದು ; ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮುದ್ರೆ 
ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಿಟ್ಟ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತಯಾರಿ 
ಸುವುದು. 

(4) ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖವನ್ನು ಬಳಸುವುದು. 

(5) ಕಡಮೆ ಶಾಖವನ್ನು ಬಳಸುವುದು. 

(6) ಒಣಗಿಸುವುದು; ಇದರಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ, ಜಲಾಕರ್ಷಕ, 
ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳ : ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದಲೂ ಕಟ್ಟಿ ಹಾಕುವುದು. 

(7) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ತಯಾರಿಸುವ ಅಥವಾ ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ಸೇರಿಸುವ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದು. 

(8) ಬಿಳಕಿನ ಸ್ಫುರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಿಸುವುದ್ಳು 

(9) ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಅರೆಯುವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡ ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಇತ್ಯಾದಿ (ಕೈಗಾರಿಕಾ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದಿಲ್ಲ). 

(10) ಈ ಮೇಲಿನ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ 
ಬಳಸುವುದು. 


ಅಪರೂಪವಾಗಿ ಒಂದೇ ವಿಧಾನವು ಹರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಹಲವಾರು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿದೆ, ಮುದ್ರೆಹಾಕಿ 
ಮುಚ್ಚಟ್ಟಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನಿಯೇ ಶಾಖದಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರೆ. ರಕ್ಷಣಾ ನಿಧಾನ 


ತೆ 
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ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಒಟ್ಟು ಗೂಡಿಸಿದಾಗ, ಒಂದೇ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸುವಾಗ, ಅದನ್ನು 
ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ತೀಕ್ಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಒಂದೊಂದನ್ನೂ ಬಳಸಿದರೆ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿ ಪ ರಸಗಳಿಗೆ ಬಂಜೋಮೋಟ್ಸ್‌ 

ಅಥವಾ ಸಾರ್ಬೇಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಈ ಸದಾರ್ಥಗಳ ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧೀಕರೂಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಬೇಕಾಗುವ ಶಾಖಕ್ಸಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಬಳೆಸಿದಕೆ ಸಾಕು. ಕ್ಯಾಚ್‌ಅಪ್‌, 

ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಅಥವಾ ಇತರ ರುಚಿಕರವಾದ ಆಹಾರಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಉಪ್ಪು, ಸಕ್ಕರೆ 
ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳು ಇವುಗಳನ್ನು ಒಂದೊಂದನ್ನೈೆ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸಾಕು. ಮೊದಲೇ 
ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣ ಸ್ಪುರಣಗೊಳಿಸಿದ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಅಥವಾ ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ 
ವಸ್ತುವಾದೆ ಟೈಕೋಸಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು, ಶೇಖರಿಸಲ್ಪಡದಿರುವ ಆಹಾರನಸ್ತು 
ಗಳು ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿಗಾಗಿ ಎಷ್ಟು ಶಾಖವನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿಸುತ್ತವೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 
ಶಾಖವನ್ನೇ ಅಪೇಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ. ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯಗಳಲ್ಲಿ ಇತರ ಹೆಲವಾರು ಉದಾಹರಣೆ 
ಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. 


ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯೆ ಮೂಲತತ್ವಗಳು 


ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯನ್ನುಂಟಿಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಕೆಳಗಿನ 
ತತ್ವಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ : 


(1) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ವಿಭಜನೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವುದು 
ಆಥವಾ ತಡಮಾಡುವುದು. 
ಅ) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒಳೆಗೆ ಸೇರದಿದ್ದ ಹಾಗೆ ಮಾಡುವುದು. 
(ಅನ್ನ ಸ್‌) 
ಆ) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಶೋಧನೆಯಿಂದ 
ಇ) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಚಟುವಓಕೆಗಳೆರಡನ್ನೂ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿಸುವುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ 
ಒಣಗಿಸುವುದು, ಅವಾಯುಜೀವಿಯ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳನ್ನು ಉಂಟು 
ಮಾಡುವುದು. 
ಈ) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದು. ಉದಾಹೆರಣೆಗೈ ಶಾಖ 
ಅಥವಾ ಕಿರಣಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ. ` 


(2) ಆಹಾರವು ತಾನಾಗಿಯೇ ವಿಭಜನೆಹೊಂದುವುದನ್ನು ತಡೆಯುವುದು ಅಥವಾ 
ತಡಮಾಡುವುದು, 
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} ಈ) ಆಹಾರವನ್ನ ಕೆಡಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದು 
” ಅಥವಾ ಚಟುವಟಿಕೆ ಇಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುವುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಮ ಅವಗಳನ್ನು ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದು. 
`ಆ) ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ತಡೆಯುವುದು ಅಥವಾ 
ತಡಮಾಡುವುಡು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯನ್ನು ಉತ್ಕರ್ಷಣಾ 
ನಿರೋಧಕ ವಸ್ತುವಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ನಿಲ್ಲಿಸುವುದು. 


(3) ಕೀಟಗಳು ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಮತ್ತು ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕಾರಕಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 
1 - ಅಪಾಯವನ್ನು ತಡೆಯುವುದು ಈ ವಿಷಯವನ್ನು ಈ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ 
ಚರ್ಚಿಸಲು ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲ. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಗಳನ್ನು ಫಿಯಂತ್ರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವ ವಿಧಾನ _ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸಂಮೂನ್ಯ ವಾಗಿ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟು 
ವಟಿಕೆಯ ಮೇಲೆ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸರಿವರ್ತನೆಗಳ ಮೇಲೆ, ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು ಮುಂಜಾಗ್ರತೆ ತೆ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದಿದ್ದಾ ಗೆ ಒಣಗಿಸುವ 
ಆಥವಾ ಕಡಮೆ ಆ ಸ ಕೆಯನ್ನು ಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಆಹಾರವು ತಾನಾಗಿಯೇ 
ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೆ ಯಾಗುವ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಅನೇಕ ತರಕಾರಿ 
ಗಳನ್ನು (ಕಾಯಿಸಿ) ಬಿಳುಚುಮಾಡಿ ನಂತರ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಘನೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮಂಚಿ ಅವ್ರೆಗಳೆಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಸಿಶ್ಟೇಷ್ಟಿ ತಗೊಳಿ 
ಸುತ್ತಾರೆ. 


ಸೂಸ್ರ್ಮೈದೆರ್ಶಕೀಯೆ ಜೀವಿಗಳೆ ವಿಭಜನೆ ತಡವಾಗುವುದು 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷ ಕ್ಷಣಾವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇನಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ವಿಧಾನನನ್ನಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವ 
ವಿಧಾನಗಳೆನ್ನಾ. ಗಲೀ, ಅನುಸರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. "ಅದರೆ ಆ ವಿಧಾನಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಯ 
ಪ್ರಾರಂಭವನ್ನು ತಡನಾಡುವುದಲ್ಲದೆ ಇದು ಪ್ರಾರಂಭವಾದ ನಂತರ ಮುಂದಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 


ಅಡಚಣೆಯನ್ನು ಂಟುಮಾಡುತ್ತವೆ. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳೆ ಜಿಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಆಧಾರಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ರೇಖೆಗಳು: ಒಂದು ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಅನುಕೂಲನಾದ ಸಂದರ್ಭಗಳು ಒದಗಿದಾಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 

ಜೀವಿಗಳು ನೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಿ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಮತ್ತೊಂದು ಕ್ರ ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ" 
ಅನೇಕ ಅವಕ್ಕೆ ಗಳನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತನೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಸಮ ಕಾಲಾಂತರದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ 
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ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಷಿಣಿಸಿದರೆ ಮತ್ತು ಬರುವ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಮಿಲಿ 
ಲೀಟರ್‌ಗೂ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಗಳೆ ಲಘುಗುಣಕಗಳೊಂದಿಗೆ ಆರ್ಡಿಸೇಟ್‌ 
ಆಗಿಯೂ, ಕಾಲದ ಏಕಮಾನಗಳನ್ನು ಆಜ್‌ಸಿಸ್ಸಗಳಾಗಿಯೂ ಗುರ್ತಿಸಿ, ನಕ್ಷೆಯನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಿದರೆ ಚಿತ್ರ 5-1 ರಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವಂತೆ, ಒಂದು ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ರೇಖೆಯು 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 





LOGARITHNS OF NOS OF ORGANISMS 





TIME IN HOURS 


ಚಿತ್ರ 5-1. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ರೇಖೆ 


Logarithms of nos. of ೦೭8೩೧15 ಗಾತೆ:ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯ 
ಲಘುಗಣಕ, Time in hours= ಫಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲ, 


ಸಿ ನಿಂದ್ರಾ ವರೆಗೆ ಕಾಲಾವಕಾಶದ ಅವಸ್ಥೆಯನ್ನು B ನಿಂದ 0 ವರೆಗೆ 
ಧನಾತ್ಮಕ ವೇಗೋತ್ಯರ್ಷಣವನ್ನೂ, € ನಿಂದ ) ವರೆಗೆ ಲಘುಗಣಕೀಯ 
ಅಥವಾ ಅಜ್ಞಾತಪದನನ್ನೂ D ನಿಂದ £ ಯವರೆಗೆ ಖಣಾತ್ಮಕ ವೇಗೋತ್ಯ 
ರ್ಷಣದ ಅನಸ್ಥೆಯನ್ನೂ, ಓ ನಿಂದೆ ವರೆಗೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ಅವಸ್ಥೆಯ ಪರಮಾ 
ವಧಿಯನ್ನೂ, ೫ ನಿಂದ ಗ್ರ ಯವರೆಗೆ ವೇಗೋತ್ಕರ್ಷಣ ಹೊಂದಿದ ನಾಶ 
ಹೊಂದುವ ಅವಸ್ಥೆ ಮುತ್ತು ೧ ನಿಂದೆ ಗ ನರೆಗೆ ನಾಶದ ಅನಸ್ಥೆಯನ್ನೂ 
ಸೂಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 

ಈ ರೇಖೆಯನ್ನು ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವಂತೆ ಹಲವಾರು ಅವಸ್ಥೆ ಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿ 
ಸಿದ್ದಾರೆ. (1) ಪ್ರಾರಂಭನಕಾಲಾವಕಾಶವಿಲ್ಲದೆ ಅವಸ್ಥೆ, (A ನಿಂದೆ 8). ಈ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯಾಗಲಿಃ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು ಸಡಮೆಯಾಗುವುದಾಗಲೀ ಉಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. (2) 
ಧನಾತ್ಮಕ ನೇಗೋತ್ಸರ್ಷಣಾವಸ್ಥೆ (B ಥಿಂದಂ) ಈ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ವೇಗವು 
ಥಿರಂತರವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತದೆ. (3) ಲಘುಗುಣಕೆ ಅಥವಾ ಅಜ್ಞಾತ 


ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ: ಸಾಮಾನ್ಯ ಮೂಲತತ್ವಗಳು ಗ 


ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅವಸ್ಥೆಯು ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ (೮ ದಿಂದ ಐ). ಈ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ 
ವೇಗವು ಅಕಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ನಿಯತವಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ, (4) ಹುಣಾತ್ಮಕ ವೇಗೋ 
ತೃರ್ಷಣಾವನ್ಥೆ (7ನಿಂದಣ) ಈ ಸ್ಥಿ ತಿಯಲ್ಲಿ ವೃ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವೇಗ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ 
ಹೋಗುತ್ತದೆ. (5) ಪರಮಾವಧಿಯ ಸ್ಥಿರವಾದ ಅವೆ. Eನಿದ್ಗ. ಈ ಸಿ ತಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಸಂಖ್ಯೆಗಳು ನಿಯತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. (6) ವೇಗೋತ್ಕರ್ಷಣಹೊಂದಿದೆ ನಾಶವಾಗುವ 
ಅವಸ್ಥೆ, (F ನಿಂದ 6) ಮತ್ತು (7) ನಾಶಹೊಂದುವ ಅವಸ್ಥೆ ಅಥವಾ ಇಳಿಯುವ 
ಅವನೆ (ಲಕಿ 81). ಈ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತವೆ. 
ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಅಥವಾ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳು ನಿಯತವಾದ ಒಂದು 
ವೇಗದಲ್ಲಿ ಸೊನ್ನೆ ಗೆ ತಮ್ಮ ಸಂಖ್ಯೆ ಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ರೊಡಿಕೊಳು ಕ್ಳಿವುದಿಲ್ಲ. ಇದನ್ನು ಚಿತ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ಕತ್ತ ರಿಸದಿರುವ ಕೀಖೆಯು ಸಂಸತ: ಷೆ. ಆದರೆ, ಕ್ರಮವಾಗಿ ಇವು ಸಂಖ್ಯೆ 'ಕಡಮೆ 
ಯಾದ ಹಾಗೆಲ್ಲಾ ದೂರ ಸುರಿಯುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ಕತ್ತ ರಸಲ್ಪ ಟ್ವಿರುವ 
. ರೇಖೆಯು ಸೂಚಿಸಿದೆ. ಕೆಲವು ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಕೋಶಗಳು ಮಾತ್ರ ಸ್ವಲ್ಪ "ಕಾಲ 
ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. 


ಆಹಾರ ಸೆಂರಕ್ಷಣೆಯೆಲ್ಲಿ ಬಳಕೆ: ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದರಲ್ಲಿ 
(ಉದಾಹೆರಣೆಗೆ, ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ಕಾಪಾಡುವುದು) ಕಾಲಾವಕಾಶ ಹೆಚ್ಚಿಸುವ 
ಅವಸ್ಥೆ ಯು ದೀರ್ಥವಾಗುವುದು. ಧನಾತ್ಮಕ ವೇಗೋತ್ಸಷರ್ಣದ ಅವಸ್ಥೆಯು ದೀರ್ಫೆ 
ವಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಾರಿ ಇವೆರಡೂ ಸೇರಿ ಕಾಲಾವಕಾಶ ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವ ಅವಸ್ಥೆ 
ಯುಂಬಾಗುವುದು ಹೆಚ್ಚು ಪ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ. ಇದನ್ನು ಬೇಕ ವಿಧಾನ 
ಗಳಿಂದೆ ಸಾಧಿಸಬಹುದು. (1) ಕೆಲವು ಕೆಡಿಸುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳೆನ್ನು ಎಷ್ಟು ಕಡಮೆ 
ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಷ್ಟೇ ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ಸೇರಿಸುವುದು, ಇದರಿಂದ ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದನ್ನು 
ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡೆಮೆ ಇದ್ದ ಸ್ಟೊ ಕೆಡದೆ ಇರ 
“ಬೇಕಾದ ಕಾಲಾವಕಾಶ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. (2) ಚಟುವಟಿಕೆಯಿಂದ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು (ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯ ಲಘುಗುಣಕದ ಅವಸ್ಥೆಯಿಂದ) ಸೇರಿಸದಿರುವುದು. 
ಈ ರೀತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಅಶುದ್ಧವಾದ ಪಾತ್ರೆಗಳ ಮೇಲೂ ಸರಂಜಾಮುಗಳ 
ಮೇಲೂ ಅಹಾರ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿರುವ ಪಾತ್ರೆ ಗಳಲ್ಲೂ" ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. (3) ಒಂದು 
ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ವ ಹಿತಕರವಲ್ಲದ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳ ನಿಯಮಗಳಿಂದಲೂ ಸಾಧ್ಯ. 
ಬೇಡದಿರುವ ಆಹಾರ, ತದ ಶಾಖ ೧11 ಅಥವಾ ಉತ್ಕರ್ಷೆಣ-ಅಪಕರ್ಪಣ, ವಿದ್ಯು 
ದೊತ್ತಡ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಸ್ತುಗಳ ಸನ್ನಿವೇಶ, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಈ ಹಿತಕರ 
ವಲ್ಲದ ನಿಯಮಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ಟೂ, ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ವೆದನ್ನು ಪಾ ್ರಿರಂಭಿಸುವ ಕಾಲವು 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಮುಂದೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. (4) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀ ವಿಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದಾಗ 
ಅಥವಾ ಕಿರಣಸ್ಪುರಣಗಳಿಂದ ಸಂಸ್ಕೃರಿಸಿದಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಯಜೀನಿಗಳಗೆ ತಗಲುವ 
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ಪಾಯದಿಂದ ಇದು ಸಾಧ್ಯ, ಉನಾಹೆಂಣೆಗೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ) ಅಥವಾ ಅವುಗಳ 
ಸ್‌ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಶಾಖಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಶಾಖದಿರಿಸಿ 
ದಾಗೆ ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳ ಗಾಗದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚ ಉತ್ತಮವಾದ 
ಬೆಳೆಯುವ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಅಸೇಕ್ಷಿಸಿದ್ದು "ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. ಅನೇಕ ಸಲ ಬೆಳೆಯು 
ವುದು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ವುದನ್ನು ಶಡಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ 
ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಒಂದು ಆಹಾರವನ್ನು ಎಷ್ಟು ಕಾಲದನರೆಗಾದರೂ ರಕ್ಷಿಸಿ ಶೇಖರಿಸಿಡ 
ಬಹುದು. 


ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಕೇಖೆಯ ಸೆಹಾಯದಿಂದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗೆಳೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಕಾಲ 
ವನ್ನು ಅಂದರೆ ಮರಿಕೋಶಗಳು ಉದ್ಭವಿಸುವ ಕಾಲಕ್ಕೂ, ಅದು ಎರಡು ಹೊಸ ಕೋಶ 
ಗಳಾಗಿ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವ ಕಾಲಕ್ಕೂ ಇರುವ ಮಧ್ಯಕಾಲವನ್ನು ಲೆಕ್ಕಾಚಾರ, 
ಮಾಡಬಹುದು. ., ಲಘುಗುಣಕ ಅವನ್ನೆ ಸ್ಮೈಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವಾಗ ಉದ್ಭವಿಸುವ ಕಾಲಾವಧಿ 
ಅತಿ ಕಡಮೆಯದಾಗಿರುತ್ತ ಡೆ ಮತ್ತು ಬೆಳೆಯುವ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು ನಯಮಗಳಿಗನುಗೆಣ 
ವಾಗಿ ಅವು ವ್ರ ಸತ್ಯಾ ಸವಾದ ಹಾಗೆಲ್ಲ ಇದರ ಉದ್ದ ದಲ್ಲಿ ವ್ಯ ತ್ಯಾ ಸನನ್ನು ನಾವು ಕಾಣ 
ಬಹುದು. ಈ ಸನ್ನಿವೇಶ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಪೈಕಿ ಆಹಾರದ ಸಭಾಮ pH ಶಾಖ, 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ-ಅಪಕರ್ಷಣ ಮಟ್ಟಿ, ಒದಗುವ ತೀವ್ರ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ವಸ್ತುಗಳ್ಳ 
ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವುದು ಇವೇ ಮುಖ್ಯವಾದವು. ನಿಯಮಗಳು ಹಿತಕರವಾಗಿದ್ದಷ್ಟೂ 
ಉದ್ಭವಿಸುವ ಕಾಲವು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಅವು ಕಡಮೆ ಹಿಶಕಾರವಾಗಿದ್ದಾಗ, 
ಈ ಕಾಲಾವಧಿ ದೀರ್ಫವಾಗುತ್ತದೆ, ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಯಾವುದಾದರೂ 
ಬದಲಾವಣೆಯಿಂದ, ಉದ್ಭವಿಸುವ ಕಾಲವು ಹೆಚ್ಚಾದರೆ ಆಹಾರವು ಕೆಡದಂತೆ ಇರ ನ 
ಕಾಲವೂ ಸಹ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಉಪ್ಸಕೆಯು ಕಡವೆ:ಯಾದರೆ » ಉದ್ಭವಿ 
ಸುವ ಕಾಲವೂ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಆಹಾರವನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲದವರೆಗೂ 
ಇರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಒಂದೇ ಕೋಶದಿಂದ ಪ್ರಾ ಆರಂಭಿಸಿದರೆ, ಮೆತ್ತು ಅದು ಪೃತಿ 
30 ನಿಮಿಷಗಳಿಗೊಂದು ಸಲ ಎರಡಾಗಿ, ಭಾಗವಾದರೆ, 10 ಘಂಟೆಗಳ ಕಾಲದೆಲ್ಲಿ 
ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಸುಮಾರು ಮಿಲಿಯನ್‌'ಗೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಉದ್ಭವಿಸುವ ಕಾಲವ 60 
ನಿಮಿಷಗಳಾದರೆ, ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 1000 ಮಾತ್ರ ಮತ್ತು 120 ನಿಮಿಷಗಳಾದರೆ, 
ಇವುಗಳ ಸ ಸಂಖ್ಯೆ 32 ಮಾತ್ರೆ ಇರುತ್ತ ಡೆ. ಲಫೇಗುಣಕೆಡೆ ಅವಸ್ಥೆ. ಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ 
ಉದ್ಭವಿಸುವ ಕಾಲ ಅತ್ಯಂತ ಕಡನೆ ಇರುವ ಹಾಗೂ ಕಾಲಾನಕಾಶದ ಅವಸ್ಥಿ ಕಡಮೆ 
ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಸು ಆಹಾರವು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯುತ್ತವೆ. 
ಇದರಿಂದಾಗಿ ಇವುಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಪಾ. ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕಿದೆ. ಈ ಅವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿ ಅವು 
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ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ ಬಡೇನಿಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸುವುದರಿಂದ 
(ಅಥನಾ ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದ) ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ 'ೀವಿಗಳು ನಿಭಜನೆಯಾಗುವುರನ್ನು 
ತಡೆಯುವುದಲ್ಲದೆ, ಅವು ಪುನಃ ಆಹಾರವನ್ನು ಕಲುಸಿತಗೊಳಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸ ಸಬಹುದು 
ಆದರೆ ಬರೀ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು, ವೃಥ್ದಿಗೊಳ್ಳು ಸ್ಫಪುದನ್ನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದರಿಂದ ಮಾತ್ರ 
ವಿಭಜನೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾ: ಇಗಲಾರದು. ಬಕೆಂದಕೆ, ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀನಿ 
ಗಳಾಗಲೀ, ಅವುಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳಾಗಲೀ ಚುರುಕಾಗಿ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಉಳಿಯ 
ಬಹುದು, ಮುಂದಿನೆ ಅಧ್ಯಾ ಯಗಳಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸುವ ಹಾಗೆ ಅವುಗಳ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ 
ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಗಿಂತಲ್ಕೂ ಕಡಲು ಸಂಖ್ಯೆ ಇದ್ದರೆ ಅನೇಕ ಕಾರಕಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದು ಮಾತ್ರ ಸಾಧ್ಯ. ಇದು ಕೆಲ.ಸಿತವಾಗುವುದರೆ ಮಹತ, ಕೃನನ್ನು 
ಪುನಃ ಒತ್ತಿ ಹೇಳುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ, ಶಾಖವನ್ನು" 
ತಡೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾವನ್ನು, ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದಷ್ಟು ಕಾರಕವನ್ನು 
ತಡೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳನ್ನು ಇರಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಬೆಳೆಸುವುದು ಅಥನಾ ಆಯಾನೀ 
ಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ, ಈ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ತಡೆದುಕೊಳ್ಳೆ 
ಬಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿದೆ, ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾಗುವ ಈ ಕಾರಕಗಳನ್ನು ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂಧವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆು ತನ್ಮು ಲಘು 
ಗುಣಕದ ಅವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬ್ರೂ ತಡೆಯಲಾರವೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲವಾದೆ ನಂತರ ಅಥವಾ 
ಪರಮಾವಧಿಯ ಸ್ಥಿರವಾದ  ನಸ್ಸೆಯಲ್ಲಿ ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ತಡೆಯುವ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತವೆ, 


ಸೂಕ್ಷ್ಮೈಜೀನಿ ರಹಿತವಾದ ಸಶ್ಚಿನೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸುವುದು 


ಪ್ರಕೃತಿಯಲ್ಲಿ *ಅಸೆಪ್ಸಿಸ್‌? ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಲ್ಲದ ಸನ್ನಿವೇಶವನ್ನು 
ಎಚ್ಚ ರಿಕೆಗೋಪ್ಸ ರ ಕಲ್ಪಿಸುವ ಹಲವಾರು ನಿದರ್ಶನಗಳಿವೆ, ಆರೋಗ್ಯ ಪಳ ್ಸಿ ಸಸ್ಯ ಪ್ರಾಣಿಗಳ 
ಅಂದಾಂಶಗಳು ಸಾಸಾನ್ಯವಾ ಗಿ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿರತವಾಗಿರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳದ್ದರೂ, ಅವುಗಳು ಕೆಡಿಸುವುದನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 

ಆಹಾಂದೆ ಸುತ್ತ ತ್ತಲೂ ರಕ್ತಣಾಪದರವಿದ್ದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮದೆರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ವಿಭೆಜನೆಯು 
ತಡವಾಗಿ ನಡೆಯಬಹುದು ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ರಲೂಬಹುದ್ದು ಈ ರೀತಿಯ 
ರಕ್ಷಣಾ ಪದರಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಕಾಯಿಗಳ ಚಿಪ್ಪು ಗಳು, ಹೆಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳ ಹೊರ 
ಚರ್ಮಗಳು ಧಾನ್ಯಗಳ ಹೊಟ್ಟು, ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳ ಪ್ಪ ಗಳು ಚರ್ಮ, ಪೊರೆಗಳು, 
ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ಮೀನಿನ ಮೇಲೆ ಕೊಬ್ಬು, ಈ ರಕ್ಷಣಾ ಪದರಕ್ಕೆ ಅಪಾಯ ಸಂಭವಿಸಿ 
ದಾಗಶೇ ಹೊರ ಕ್ಷೇತ್ರದಿಂದ ಒಳೆಗಿನ ಊತಕಗಳಿಗೆ ವಿಭಜತೆಯು ವಿಸ್ತರಿಸಿ ಈ 


ಊತಕಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ವಿಭಜನೆಯಾಗಲು ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕು ತ್ತದೆ, 


10 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಕಚ್ಚು ಸದಾರ್ಥದಿದ ಹಿಡಿದು ತಯಾರಿಸಿದೆ. ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳವರೆಗೂ 
ಆಹಾರಗಳು ಕಲ್ಮುಸಿತವಾಗುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಪ್ರಯತ್ನಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ಕೆ ಗಾರಿಕೆಗಳು 
ದಿನೇದಿನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕ್ಲೈಗೊಳ್ಳುತ್ತಿವೆ. ಆಹಾರದ ಮೇಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಒಳಗಡೆ 
ಯಲ್ಲಾ ಗಲೀ ಸೂಕ್ಷ ಕವಿಗಳೂ ಎಷ್ಟು ಇವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಆಹಾರ ಯಾಂತ್ರಿಕಜ್ಞ ಜ್ಞ್ಞನು 
ತಿಳಿಯಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ ಸುತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳ ಜಾತಿ ಹಾಗೂ ಸಂಖ್ಯೆ ಇವೆರಡನ್ನೂ 
ಆತ ತಿಳಿಯಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಜಾಕಿ ಅಥವಾ ಬಗೆ ಏತಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯವೆಂದರೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಅತ್ಯಾವಶ್ಯ ಕವಾದ ಅಪಾಯಕರವಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಾಗಲೀ ರೋಗಕಾರಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಾಗಲೀ ಇರಬಹುದು. 
ಸಂಖ್ಯೆಯು ಮುಖ್ಯವಾಗಿರುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೇನೆಂದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಇದ್ದಷ್ಟೂ, ಸಂರಕ್ಷಣೆಗೆ ಇನ್ನೂ ತೊಂದರೆಯು ಬಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ಆಹಾರ 
ಕೆಡುವ ಸಂಭವ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರುವುದರಲ್ಲಿ 
ಸಂಶಯವಿಲ್ಲ. ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಇರುವುದಕ್ಕೆ ಕಲುಷಿತವಾಗು 
ಪುದು, ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ se ಬೆಳವಣಿಗೆಯಾಗುವುದು ಅಥವಾ ಇವೆರಡೂ ಕಾರಣವಾಗ 
ಬಹುದು. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳ ಸ್ಟ ಕೈ ಭಾವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ 
ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿ ರಹಿತ ಸನ್ನಿವೇಶವನ್ನು ಲ ಸು 
ವುಡಕ್ಕಿ ಅಹಾರ ಕ್ಸ ಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಪಾ ್ರ್ರಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಈ ಕಳಗಿನ ನಿದರ್ಶನಗಳು 
ಧೃಢೀಶರಿಸುತ್ತ ವೆ. 

ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಹೊರಗಡೆ ಹಾಕುವುದೆಕ್ಟೋಸ್ಪರ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳ 
ಪೈಕಿ, ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ವಿಧಾನವೇ ಹೆಚ್ಚು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವುದು. ಮುಚ್ಚುವಿಕೆ, ಕೈ 
ನಿಂದ ಮುಟ್ಟುವಾಗ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಆಹಾರ ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವ ಒಂದು 
ಅಳ್ಳೆ ಕವಾದ ಕಟ್ಟಿನ ಫೆಟ್ಟಿಗೆಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ಗಾಳ ನುಸಿಯದಂತೆ ಬೆಸುಗೆ ಮಾಡಿ 
ಮುದ್ರೆಹಾಕಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳವರೆಗೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿ ದಾಗ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ. 

ಹಾಲಿನ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಸಾಧ್ಯವೋ ಅಲ್ಲಿಯವರೆಗೂ ಅಂಗಡಿಯಲ್ಲಿ 
ಮಾರಾಟಕ್ಕಿರಿಸುವ ಹಾಲು ಆಥವಾ ಬೇರೆ ಕಡೆ ಬಳಸುವ ಹಾಲನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ 
ಅಥವಾ ಕೈಯಿಂದ ಮುಟ್ಟುವಾಗ ಸೂಕ್ಷ ೇವಿಗಳ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುವುದು 
ವಾಡಿಕೆ; ಅಲ್ಲದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆಯೇ ಹಾಲಿನ ಸ್ಥ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. 

ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವ ಕವಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಸೂಕ್ಷ” 
ಜೀವಿಗಳ ಹ. ಪ್ರಮಾಣ 'ಅವಕ್ಯಕ. ಇದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಕಲುಷಿಸುವ ವಸ್ತುವು ಶಾಖವನ್ನು 
ತಡೆಯುವ: ಶಕ್ತಿಯುಳ್ಳ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದಾಗರೇ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ಮೂಲತತ್ವಗಳು 11 


ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆಯಾಗಿ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ, ಸಾಮಾನು ಸರೂ 
ಜಾಮುಗಳು ಒದಗಿಸುವ ಥರ್ಮೊಪಫ್ಸೈಲ್‌ಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿರುವ 
ಡಬ್ಬಿಗಳು, ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಾ ನಂತರ, ಪುನಃ ಆಹಾರ ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸ 
ಬಲ್ಲವು. 

ಮಾಂಸವನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ಹಾಕುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕೊಲ್ಲುವುದರಲ್ಲಿ ಕೈರ್ಮಲ್ಯ 
ದಿಂದ ಕೂಡಿದೆ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟುವುದು ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಣ ಮಾಡುವುದು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಇದರಿಂದಾಗಿ ಮಾಂಸ ಅಥವಾ 
ಅದರ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇಡುವಂತಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ತಯಾರಿಕೆ ಮುಂತಾದ ಹತೋಟಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೈಪೋಟ ನಡೆಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹುದುಗುವೆ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ ಅಸ್ಟೇ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯುಂಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸೂಶ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿನ್ನು ಕೆಗೆಯುವುದು 


ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು 
ಅಷ್ಟು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಲ್ಲ. ಆದರೆ ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹೀಗೆ ತೆಗೆದರೆ 
ಬಹಳ ಉಪಯೋಗಕರ, ಶೋಧನೆ, ಕೇಂದ್ರಾಪಗಮನ ಶಕ್ತಿಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ಒತ್ತರಿಸು 
ವುದು ಅಥವಾ ಶುದ್ಧ ಮಾಡುವುದು, ಕೊಳೆಯುವುದು, ಮತ್ತು ಅಚ್ಚುಕಟ್ಟಾಗಿ 
ಮಾಡುವುನು, ಈ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ,ಜೀನಿಗಳನು N ತಿಗೆದುಬಿಡಬಹುದು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆಯಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಶೋಧನೆಯೇ 
ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾದ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಇದರ ಬಳಕೆಯು ಶುದ್ಧೆವಾದ ದ್ರವವಸ್ತುಗಳಿಗೆ 
ಮೀಸಲಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ದ್ರವವನ್ನು ಮುಂಚೆಯೇ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧ ಮಾಡಿದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವ ಕಲ್ನಾರಿನ ಮೆತ್ತೆಗಳಿಂದ ಮಾಡಿದ್ಕ ರಂಧ್ರಗಳಿಂದ 
ಕೂಡಿದೆ, ಗಾಜಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ, “ಡೈ ಆಟರ್ಮ' ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದ ಶಿಲೆಗಳಿಂದ ರಚಿತ 
ವಾಗಿರುವ, ಹೊಳಪು ಪಡೆಯದಿರುವ ಪಿಂಗಾಣಿ, ಪೊರೆಯ ಮೆಕ್ತಿಗಳು ಅಥವಾ ಇದರಂ 
ತಿರುವ ಬೇರೆ ವಸ್ತುಗಳು ಮುಂತಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೂಲಕವೇ ಶೋಧನೆಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡ್ಕಿ ದ್ರವವನ್ನು ರಭಸದಿಂದ ಧನಾತ್ಮಕ ಅಥವಾ ಖಣಾತ್ಮಕ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಹರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು, ಬೀಯರ್‌, ಸಾಫ್ಟ್‌ ಡ್ರಿಂಕ್ಸ್‌ ಎಂಬ 
ಪಾನೀಯಗಳು, ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ, ಮತ್ತು ನೀರು ಇವುಗಳನ್ನು ಶೋಧಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಿ, 
ಜಯಶೀಲರಾಗಿದ್ದಾರೆ. 
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12 ಅಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಕೇಂದ್ರೌಸಗನುನ ಬಲಪ್ರೆ ಯೋಗ ಅಥವಾ ತಳಕ್ಕೆ ಒತ್ತರಿಸುವುದು ; ಇವು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿರುವುದಕ್ಕೆ, ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು 
ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತೆಗೆಯಲ್ಪಡದೆ, ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಮಾತ್ರ ಕೆಗೆಯಲ್ಪಡುವುದೇ ಕಾರಣ. 
ಕುಡಿಯುವೆ ನೀರನ್ನು ಶೋಧಿಸಲು ತಳಕ್ಕೆ ಕಲ್ಮಶಗಳನ್ನು ಒತ್ತರಿಸುವ ವಿ ಧಾನವನ್ನೇ 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಅದರೆ, ಇಷ್ಟೇ ನಡೆಸಿದರೆ ಸಾಲದು, ಕೇಂದ್ರಾಪಗಮನ ಬಲದ ಸಹಾಯ 
ದಿಂದ ಶುದ್ಧ ಮಾಡುವೆ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯ ತಯಾರಿಕೆಗೋಸ್ಟರ, ಹಾಲಿನ 
ಮೇಲೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದಾಗ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕೆಗೆಯುವುದೊಂದೇ ಉದ್ದೇಶವಿಲ್ಲ. 
ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಒತ್ತರಿಸುವ ಆನೇಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರವೂ ಈ ಕ್ರಿಯೆ 
ಯನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ, ಆದರೆ ಹೆಚ್ಚು ವೇಗದಲ್ಲಿ ಕೇಂದ್ರಾಸಗಮನ ಬಲಪ್ರಯೋಗ 
ನಡೆಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ತೆಗೆದು ಹೋಗುವುದುಂಟು. 

ಹಸಿ ಆಹಕರಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಉನ 
ಯುಕ್ತವಾಗಿರಬಹುದು. ಆದರೆ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಇದರಿಂದ ಹಾನಿಯೂ ಉಂಟಾಗ 
ಬಹುದು. ಕೋಸುಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದು ಅಥವಾ ಸೌತಿಕಾಯಿಯನ್ನು ಅದು 
ಸಾವರ್‌ ಜೌಟ್‌ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಾಗಿ ಹುದುಗುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ತೊಳೆಯು 
ಪುದರಿಂದ, ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿರುವ ಬಹಳಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಣ್ಣಿ ನಿಂದ ಒದಗಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು ಈ ವಿಧಾನವು ಸಸ್ಯಗಳ ಒಟ್ಟು ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಇರಬೇಕಾದ 


ಉಪಯುಕ್ತವಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತದೆ. 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಆಗ ತಾನೇ ಕೆತ್ತಿ ರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ತುಂಬಿ ರಕ್ಷಿಸುವಾಗ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳೆನ್ನು ತಡೆಯುವ ಮಣ್ಣಿನ ಅನೇಕ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲನನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದೆ ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ನಾನಾಬಗೆಯ 
ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟ ಬಳಸುವಾಗಲೂ, ಮುಖ್ಯವಾದ ಮತ್ತು ಪರಿ 
ಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುವ ವಿಧಾನಗಳಾವುವೆಂದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇನಿಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಪಡೆಯಬಹುದಾದ ಆಹಾರವನ್ನೂ ತೆಗೆಯು 
ವುದು. ಇದಾದ ನಂತರ ಉನಕರಣವನ್ನು ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ತೊಳೆಯು 
ವುದು ; ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳೇನಾದರೂ ಇದ್ದರೆ, ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯು 
ವುದು ಅಪಾಯಕರ. ನೀರಿನಿಂದ ತೇನವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ, ಅದು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳಲು ಸಹೆಕಾರಿಯಾದರೂ ಸಹ, ತೊಳೆಯುವುದು ಅಪಾಯಕರ. 

ಕೆಟ್ಟು ಹೋದ ಆಹಾರದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ತೆಗೆದುಬಿಟ್ಟು ಅಚ್ಚು ಕಟ್ಟು 
ಮಾಡುವುದು ಅಥವಾ ಕೆಟ್ಟು ಹೋದ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಿಸಾಡುವುದು, ಆಹಾರ ನಿಯಮ 
ಗಳೆ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಒಳ್ಳೆ ಯದು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಸಹಾಯಕರ. ಈ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಾಕಿದರೂ ಉಳಿದ 


\ 
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ಆಹಾರವು ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಕಲುಷಿತವಾಗಬಹುದು. ಕೋಸುಗಡ್ಡೆ ಯ ಹೊರಭಾಗದ 
ಎಲೆಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಅಚ್ಚುಕಟ್ಟು ಮಾಡುವುದನ್ನು ಸಾವರ್‌ಕೌಟ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆ 
ಗೋಸ್ಕರ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. 


ಅವಾಯುಜೀವಿಯೆ ಸ್ಥಿತಿಗಳ ಪೋಷಣೆ 


ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ಅಂಶವನ್ನು ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿದ ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿರಿಸಿರುವ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಆ ಆಹಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಉಸಕರಣದಲ್ಲಿ ಅವಾಯು 
ಜೀವಿಯ ವಾತಾವರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಭರ್ತಿಯಾಗಿ ತುಂಬಿರಿಸಿರುವುದ್ಕು 
ಭರ್ತಿ ಮಾಡದೆ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಭಾಗನನ್ನು ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವುದು (ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯ 
ಮೇಲ್ಭಾಗ) ಆಥವಾ ಗಾಳಿಯ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ತುಂಬುವುದು. ಅಥವಾ 
ಗಾಳಿಯಿದ್ದ ಸ್ಥ ಳದಲ್ಲಿ ಸಾರಜನಕದಂತೆ ಯಾವುದಾದರೂ ಜಡ ಅನಿಲವನ್ನು ತುಂಬು 
ವುದು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅವಾಯಜೀವಿಯ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಲ್ಲವು. ಕೆಲವು ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಅವಾಯ. ಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು, ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಶಾಖ 
ಸಹನೆ ಹೊಂದಿವೆ. ಇವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ರುವ ಆಹಾರಗಳೆಲ್ಲಿ ಜೀವಿಸ 
ಬಲ್ಲವು. ಆದರೆ ಆಮ್ಲ ಜನಕವಿಲ್ಲದ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಇವು ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯುವುದಾಗಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುವುದಾಗಲೀ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮತ್ತು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸುವುದು, ಇವೆರಡೂ ಅವಾಯುಜೀವಿಯ ಸ್ಥಿತಿಗಳನ್ನು 
ಅಲ್ಲಿ ಏರ್ಪಾಡು ಮಾಡುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ವಾಯುಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ 
ವಿಲ್ಲದಂತೆಯೂ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಮೇಲಿರುವ ನೀರಿನ ಪೊರೆಯು, 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವು ಉತ್ಸಕ್ಕಿಯಾಗುವಾಗ ಏರ್ಪಡಿಸುವ 
ಅವಾಯುಜೀವಿ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಹೇಗೆ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಆರು 


ಹೆಚ್ಚು ಉಸ್ಥತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸುವುದು 


ಸಸಾರಜನಕ ವಸ್ತುಗಳು ಹೆಪ್ಪು! ಗಟ್ಟಿ ಕೆಳಗೆ ಒತ್ತರಿಸುವುದು, ಶಾಖದಿಂದೆ ಸೊತ್ತು 
ಜೀವಿಗಳೆನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೀವದ್ರ ದ್ರವ್ಯ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೆ ಆಧಾರವಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ತಮ್ಮ ಚಟುವಟಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತ. ಮ್ಮ ಸೂಕ್ಷ ಒಜೀವಿಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಅವುಗಳೆ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಸಾಯಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಆವಶ್ಯಕವಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವು, ಆಯಾ ಸೂಕ್ಷ N 
ಜೀವಿಯ ಜಾತಿ, ಅದರ ಸ್ಥಿತ್ತಿ ಕಾಯಿಸುವಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಸನ್ನಿವೇಶ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ 
ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ನಾವೆ ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡು 
ತ್ರೀವೋ ಅದರ ಪ್ರಕಾರವಾಗಿಯೇ ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ಕೋಶಗಳ ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ, ಬಹಳೆ 
ಕೋಶಗಳು ಇಲ್ಲವೇ ಎಲ್ಲ ಕೋಶಗಳು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳ ಒಂದು ಭಾಗ 
ಅಥವಾ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗಬಹುದು. ಯಾವ ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಬೇಕೋ ಅವುಗಳಿಗೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನೇ ಉಂಟು 
ಮಾಡಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದೆ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನವು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಬೇರೆ ಬೇಕಿ 
ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳೆನ್ನೂ ಆಹಾರದ ಮೇಲೆ ಶಾಖದ ಪರಿಣಾಮವನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. 


ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ವ್ಯಶ್ಯಾಸಗೊಳಿಸುವ ಅಂಶಗಳು (ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲ) 
ಜೀವಕೋಶಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮೆ ಜೀವಿಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಾಗಲೀ, ಹೆಚ್ಚು 
ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಶಾಖವನ್ನು ಸಹಸುವುದರ್ಲ್ಲಿ "ಪರಸ್ಪರ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ವ್ಯತ್ಯಾ ಸಗಳು ಹತೋಟಿಗೆ” ತರಬಹುದಾದ ಅಂಶಗಳಿಂದಲೇ 
ಉದ್ಭವಿಸುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಇತರ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ತೆ 
ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ತಿಳಿಸುವುದು ಕಷ್ಟ. 
ಜೀವಕೋಶಗಳ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಬೇರೆ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಸಹನೆ ಹೊಂದಿರುವ ಆಥವಾ ಶಾಖ ಸಹನೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಸಡೆದಿರುವ 
ಜಾಕಿಗಳುಂಟು, ಇದನ್ನು ಆವರ್ತನ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹರಡಿವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ರೇಖಾಚಿತ್ರ 6-1ರ ಮೂಲಕ ತಿಳಿಯಬಹುದು, 
ಲಘುಸಂಖ್ಯೆಯ ಕೋಶಗಳು ಕಡಮೆ ಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ (A-B 
ಅಂಕಿಗಳು), ಅನೇಕ ಕೋಶಗಳು ಮಾಧ್ಯಮ ವರ್ಗದ ಸಹೆನೆಯನ್ನೂ (B-C ಅಂಕಿ 
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ಆ 
ಗಳು), ಸ್ವಲ್ಪ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚ ಸಹೆನೆಯನ್ನೊ (0-0 ಅಂಕಿಗಳು) ಪಡೆದಿರು 
ವುದನ್ನು ನೋಡಬಹುದು. ಈ ಗುಂಪುಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಥವಾ ಮತ್ತೊಂದು ಗುಂಪು ಇಲ್ಲಿ 
ಉಂಟಾಗುವ ಜೆಳವಣಿಗೆಯ ನಿಯಮಗಳಿಂದ ಉತ್ತೀಜನ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಆಯ್ಕೆ 
ಯಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಷ್ಟು ಶಾಖ ಸಹನೆ ಇರಬೇಕ್ಕೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಶಾಖ ಸಹನೆ ಇರುವ ಮಾಧ್ಯಮಗಳು ಉತ್ಪಕ್ತಿಯಾಗಬಹುದ್ದು 


— NUMBER OF CELLS 








NS A B 
—— INCREASING RESISTANCE 
ಚಿತ್ರ 6-1. ಒಂದು ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿರುವ ಕೋಶಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು 
ಸೂಚಿಸುವ ಆವರ್ತನ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಹರಡಿರುವ ರೇಖಾಚಿತ್ರ 


Number of cells=ಕೋಶಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆ. 
Increasing 8091912200 ಹೆಚ್ಚು ತ್ತಿರುವ ಸಹನೆ, 


ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳು ಜೀವಕೋಶಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಲ್ಲವೆ ಅಥವಾ 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಹೆತಹೋಔಯಲ್ಲಿರಿಸಬಲ್ಲವು. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಹೋಲಿಸುವಾಗ 
ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳ 
ಬಳಕೆಯನ್ನೂ ವಿಚಾರ ಮಾಡುವಾಗ, ಈ ಅಂಶಗಳು ನಮ್ಮ ಗಮನದಲ್ಲಿರಬೇಕು. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ತಿಳಿದಿರುವ ಅಂಶಗಳಾವುದೆಂದರೆ : 


(1) ಶಾಖ-ಕಾಲ ಸಂಬಂಧ ; ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಜೀವಕೋಶಗಳ 
ನ್ನಾಗಲೀ, ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಕಾಲವು ಶಾಖವೇರಿ 
ದಂತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಬಿಗೆಲೋ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟೀಯವರ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು 
ಕೋಷ್ಟಕ 6.1ರಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ ರಸ ೧1 6.1 ರಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
ಮಿಲಿಲೀಟರಿಗೂ 115000 ಹುಳಿಯುತ್ಪಾದಕ ಚಪ್ಪಟಿಯಾದೆ ಬ್ಯಾಕ್ಸೀರಿಯಾಗಳ 
ಬೀಜಕಣಗಳಿವೆ ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ, ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಬೇರೆ 
ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಶ್ಯ ಕವಾದ ಉಷ್ಟೆ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದರೂ ಸಹ ಇದೇ ರೀತಿಯ 
ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. 
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(2) ಬೀಜಕಣಗಳ (ಅಥವಾ) ಕೋಶಗಳ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿನೆ ಸಾರ : ಬೀಜಕೆಣಗಳಾಗಲೀ, 
ಜೀನೆಕೋಶಗಳಾಗಲೀ ಹೆಚ್ಚು ಇದ್ದಷ್ಟೂ, ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಬೇಕಾದ ಶಾಖ 
ಸಂಸ್ಕರಣದ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. 

ಕೋಷ್ಟಕ 6-1 


ಚಸ್ಪಟಿಯಾದೆ ಹುಳಿಯುತ್ತಾದೆಕೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾದೆ ಬೀಜಕಣಗಳೆನ್ನು 
ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದೆ ಕಾಲದ ಮೇಲೆ ಉಷ್ಣತೆಯ ಪ್ರಭಾವ 


(- ಬಲ್ಲ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನೂ 








ಶಾಖದ ಮಟ್ಟಿ °C | ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಕಾಲ 
(ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ) 
100 1 1,200 
105 600 
110 190 
| 115 70 
೯ 120 19 
125 7 
130 3 
135 “1 





ಬಿಗಳೋಮತ್ತು ಈಸ್ಟಿ ಇವರು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಮುಸ ಕಿನಜೊಟ್ಳದ ರಸ್ತ 
120 ಸೆಗ್ರೇ. ನಲ್ಲಿ ಗಟ 6,0 ರಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟಿ ಹೋಗಿರುವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಧರ್ಮೋಫೈೈಲ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಾಯಿಸ್ಕಿ ಕೆಳಕಂಡ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ಸದೆದರು. 
ಕೋಷ್ಟಳ 6-2 
ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿದ್ದೆ ಬೀಜಕಣಗಳು, ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾದ ಕಾಲದ ಮೇಲೆ ಬೀರುವ ಪ್ರಭಾವ 


ಬೀಜಕಣಗಳ ಪಾ ರಂಭದ ಸಾರ. 
ಪ್ರತಿ ಲೀಟಂಗೂ ಎಷ್ಟು ಎಂದು 


ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಕಾಲ 








ಖಿ 
ಸೂಚಿಸುವ ಸಂಖ್ಯೆ ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ 
50,000 | 14 
5,000 10 
500 9 


50 8 
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(3) ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳ ಹಿಂದಿನ ಚರಿತ್ರೆ: ಯಾವ 
ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಬೆಳೆದಿವೆಯೋ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳು 'ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗಿನೆಯೋ, ಅನಂತರ ಅವುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣ, ಮುಂತಾದುವುಗಳು ಅವು ಎಷ್ಟರ 
ಮಟ್ಟಿಗೆ ಶಾಖವನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತವೆ. 

(ಅ) ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ ಮಾಧ್ಯಮ: “ಯಾವ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಉಂಬಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಬಹು ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು ಮ ಮಾಧ್ಯಮದೆ ಮೇಲೆ 
ಪೋಷಕ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಭಾವ, ಅವುಗಳ ಬಗೆ ಮತ್ತು ಮೊತ್ತ ಇವು ಒಂದೊಂದು 
ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಿಗೂ ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯ. ವಾಗಿ 
ಮಾಧ್ಯಮವು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮವಾಗಿದ್ದನ್ಟೂ, ಜೀವಕೋಶಗಳ ಆಥವಾ 
ಬೀಜಕಣಗಳ ಸಹೆನೆಯೂ ತೆಟ್ಟಾಗುತ್ತ ದೆ. ಸಹಾಯಕ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಅಂಶಗಳು 
ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇದ್ದ ಕ್ಕಿ ಅವು ಶಾಖನನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಜೇವಕೋಶಗಳೆ 
ಆಥವಾ ಬ್ಲೀಜಕಣಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಗೆ 'ಸಹಕಾರಿಯಾಗುತ್ತ. 3 ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ತೆಗೆದ 
ಸಾರಗಳೂ' ಮತ್ತು ಪಿತ್ರ ತ್ರಜನಕಾಂಗದ ಸಾರಗಳೂ ಶಾಖಸಹ ಸೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸ ಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಇದೇ ಕಾರಣ, ಕುರಾನಿನ ಪ್ರಕಾರ ಓಟ್‌ನಲ್ಲಿಯಾಗಲ್ಲೀ ಮಣ್ಣಿ 

ನಲ್ಲಾಗಲೀ, ಬೆಳೆದು ಮುದಿಯಾದ ಬೀಜಕಣಗಳು, ಬ್ರಾಶ್‌ ಅಥವಾ ಅದರ 
ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು 

ಪಡೆದಿವೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಶರ್ಕರಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗಳು, ಅಮೈನೋ 
ಆಮ್ಲಗಳು, ಸಾವಯವ ಗುಚ್ಛಗಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಆದರೆ 
ಅದನ್ನು ಮುನ್ಸೂ' ಚನೆಯಿಂದ ತಿಳಿ ಸಲಸಾಧ್ಯ. ಒಂದು ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದ್ದರುವೆ ಗ್ಲೂ ಕೋಸೂ ಸಕ್ಕರೆಯು ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಹನೆಗೆ | 
ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. ಆದರೆ 'ಸಕ್ಕರೆಯೆೆಸ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಿ ತರಕ“ ಅದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು 
ಆಮ್ಲೆಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ, ಶಾಖ ಸಹನೆಯು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಒ. ಬಿ. 
ಮಿಲಿಯನ್ಸ್‌ ಎಂಬಾತನು, ಪ್ರಾರಂಭದ ಮಾಧ್ಯಮದ pH, ಅದರ ಮೇಲೆ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಟಲಿಸ್‌ ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ ಮೇರೆ 
ಯಾವ ಪ್ರಭಾವವನ್ನೂ ಬೀರುವುದಿಲ್ಲ ಎಂಬುದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾನೆ. ಸೆಣವುು 
ಲವಣಗಳು. ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಫಾಸ್ಪೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಖೆಗ್ಗೀಸಿಯಮ" 

ಅಯಾನ್‌ಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ತಾವು ಇರುವ 
ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿಯೇ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದಾಗ, ಅವುಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚೆಸ 
ಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಜೀವದ್ರವ್ಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ 
ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಬಹಳ ಕಾಲದನರೆಗೂ ಇರಿಸಿದೆರೆ, ಜೀವಕೋಶಗಳ ಮತ್ತು ಜೀವ 
ಕಣಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ, 
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(ಆ) ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಶಾಖ: ಬೆಳೆಯುವ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಶಾಖ ಮತ್ತು ಬೀಜ 
ಕಣಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಇವು ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಲ್ಲವು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಉಪ್ಪ ತೆಯನ್ನು ಆಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಹಿತಕರವಾದ 
ಉಪ್ಪ ತೆಯವರೆಗೆ ಏರಿಸಿದ ಹಾ ಗಲ ಶಾಖ ಸಹೆನೆಯೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಸರಮಾವಧಿಯ ಉಸ್ನತೆ ತಲುಪಿದೆ ಹಾಗೆಲ್ಲ 
ಈ ಶಾಖ ಸಹನೆಯು ಮತ್ತಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಎಷೆರೀಷಿಯಾ ಕೋಲಿ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಇಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. ಅದಕ್ಕೆ ಹಿತಕರವಾದೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ 
38.5*ನೆಗ್ರೇ ನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿದಾಗ ಇದಕೆ ಎಷ್ಟು ಶಾಖ ಸಹ ಇದೆಯೋ ಅದ. 288 
ಸೆಗ್ಟೇನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿದಾಗ ಎಷ್ಟು ಸಹನೆ ಇರುತ್ತೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿಯೇ 
ಇದೆ. ವಿಲಿಯಮ್ಸ್‌ ಎಂಬುವನು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸಕನ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಕೇಕಡಾ 
ಒಂದು ಪೆಷ್ಟೊ 0 ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇರೆ ಬೇಕಿ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳಿಸಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ 
ಬಂದ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 6-3 ರಲ್ಲಿ ಸಿ, 


ಕೋಷ್ಟಕ 6-3 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸೆಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ನ ಬೀಜಕಣಗಳೆ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ ಮೇಲೆ, 
ಅವುಗಳೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಜೀಕಾಗುವಉಷ್ಣ ತೆಯೆ ಪ್ರಭಾವ 


1009 ಸೆ.ಗ್ರೈ ನೀನಲ್ಲಿ ಸಾಯಿಸು 








| ¥ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಶಾಖ ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಕಾಲ 
(ಇನುಷಗಳು) 
21-23 1 
37 (ಹಿತಕರವಾದದ್ದು) 16 
41 18 


(ಇ) ವಯಸ್ಸು ಆಥವಾ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಅವಸ್ಥೆ : ಸಸ್ಯ ಸುಬಂಧೆ ಕೋಶಗಳ 
_ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ, ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಹಂತ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತಿಲ್ಲ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಹೊಂದು 
ತ್ರ ಜಿ. ಮತ್ತು ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ, ವಯಸ್ಸನ್ನ ನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಅಂತ್ಯದ 
ಕಾಲಾವಕಾಶವಿರುವ ಅವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿಯೇ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕೋಶಗಳು ಸರಿಮಾವಧಿಯ 
ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಪ್ರದರ್ಶಿಸುತ್ತನೆ. ಅಸ್ಟೇ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಅವು ಸರಮಾ 
ವಧಿ.ರು ಸ್ಥಿರವಾದ ಸ್ಥಿತಿಯ ಎಲ್ಲಿಯೂ, ಪ್ರದರ್ಶಿ ಸಿದ ನಂತರ ಶಾಖ ಸಹಸ್ಯೆ ಕಡನೆು 
, ಯಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತದೆ. (ಅಧ್ಯಾಯ 5ನ್ನುನೋಡಿರಿ), ಲಘು ಗುಣಕದ ಬೆಳ 
ನಣಿಗೆಯ ಅವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿ ಜೀನಕೋಶಗಳು ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. "ಅತ್ಯಂತ ಕಿರಿದಾದ (ಪ್ರಾಯಕ್ಕೆ ಬರದೇ ಇರುವ) ಬೀಜಕಣಗಳು, 
. ಪ್ರಾಯ ಹೊಂದಿದ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಕಡೆಮೆಯಾದ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು 


ತೇ 
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ಪಡೆದಿವೆ. ಇಕ್ಷಣೆಯಮೊದಲನೆಯ ವಾರಗಳಲ್ಲೇ ಕೆಲವು ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖ 
ಸಹನೆಯು ಹೆಚ್ಚುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಅನಂತರ ಶಾಖ ಸಹೆನೆಯು 
ಇಳಿಯುತ್ತದೆ. 


(ಈ) ಒಣಗಿಸಾವುದು ; ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಒಣಗಿಸಿದ ಬೀಜಕಣಗಳನನ್ನ 
ತೇವದಿಂದಕೂಡಿದ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಶಾಖ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಾಯಿಸಲುಹೆಚ್ಚು 
ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಈ ಆಂಕವು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೂ ಅನ್ವಯಿಸಲಾರದು. 

(4) ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥವಾ ಬೀಜ ಕಣಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ, ಕಾಯಿಸುವೆ 
ಮಾಧ್ಯಮದ ರಚನೆ ; "ಶಾಖದ ಸಾಯಿಸುವ ಕಾಲ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ ಏನಾದರೂ ಅರ್ಥ 
ನಿದೆಯೇ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ಅಥನಾ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನಾಗಲೀ ಯಾವ ಮಾಧ್ಯ ಮದಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದು ಎಂಬುದನ್ನು 
ಹೇಳಲೇಬೇಕು. 


(ಅ) ತೇವ: ಸೇವ ಸಮೇತ ಶಾಖವು ಶುಷ್ಕವಾಗಿರುವ ಶಾಖಕ್ಕಿಂತಲೂ, ಸಾಯಿಸು 
'`ಪುದರ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿ. ಇದರ ಫಲವಾಗಿ, ನಾವು ಕಿಳಿಯಬಹುದಾದೆ ಅಂಶ 
ಯಾವುಜಿಂದತ್ರೆ, ಒಣಗಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧ. (ಕರಣಕ್ಕೆ ತೇವವಿರುವ 
ಸದಾರ್ಥಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಅವಶ್ಯಕವೆಂಬುದು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ,ಜೀವಿವಿಜ್ಞಾನದ 
ಪ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಧಾರಣ ವಸ್ತುಗಳ ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧೀಕರಣವನ್ನು ಒತ್ತ ಡದಲ್ಲಿ 
ಕುಡಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡ: ವ "ಆಟೋಕ್ಲೇನ್‌ ಎಂಬ ಉಪಕರಣದ ಶಾಖದಲ್ಲೇ ತೇವ 
ವಿದ್ದಾಗ 12060ನಲ್ಲಿ (2488) ಸುಮಾರು ೫-30 ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲೇ ಉಂಟುಮಾಡ 
_ ಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಆದರೆ ತೇನವಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ, ಶುಷ್ಕವಾದ ಆಟೋಕ್ಗೆ (ವ್‌ನಲ್ಲಿರಿಸಿ 
ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧೀಕಂಣವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, 160.18090 (320.356F) 

. ನಲ್ಲಿರಿಸಿದರೂ, 3-4 ಫಂಟಿಗಳ ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌'ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ನೆ ಬೀಜ 

ಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ 120°C ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನ ಹಬೆಯಿಂದ 10ನಿಮಿಷಗಳಿ 
ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ ಸಾಯಿಸಲ್ಪ ಡುತ್ತವೆ. ಆದರೆ 170೦ನಲ್ಲಿರಿದ, 
ಶುಷ್ಟೀಕರಿಸಿದ ಗಿ ಸರಾಲ್‌'ನಲ್ಲಿ, ಸಾಯಿಸಲ್ಪಡಬೇಕಾ ಇದರೆ, 30ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 
ವಾದರೂ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 

_ (ಆ) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ತಟಸ್ಥ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಅಥವಾ ಅದರ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ 
ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿಯೇ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ವಿಪರೀತ ಶಾಖ ಸಹನೆ 
ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಆನ್ಲಿ. ಯತೆ ಅಥವಾ ಪ್ರಶ್ಯಾಮ್ಲಿ ಯತಿ ಹೆಚ್ಚಿದರೆ ಶಾಖದಿಂದ 
ಸಾವು ಬೇಗನೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, ಆದರೆ ಪ್ರತ್ಯಾಮ್ಲ ದಿಕ್ಕಿಗಿಂತಲೂ, ಆಮ್ಲ ದಿಕ್ಕಿನಲ್ಲಿ 
ಬದಲಾನಣೆಯಾದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಸರಿಣಾನುಕಾರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಒ, ಬಿ. ವಿಲಿಯಮ್ನ್‌ 
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ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ನ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 1:15 ಮೋಲಾಸ ಫಾಕ್ಸ್ರೇಟ್‌ 
ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿ 100° ಸೆಗ್ರೆನಲ್ಲಿರಿಸ್ಕಿ ಬೇರೆಬೇರೆ ೧೫ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳನ್ನ ನುಸರಿಸ್ಕಿ 
ಕಲವು ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ಸಡೆದನು. ಅವುಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 6-4ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ: 
ಕವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಬ್ಬಿರುವ ಆಹಾರಗಳ. ಶಾಖಸಂಸ್ಳರಣೆಯನ್ನು ಚರ್ಚೆಸು 
ನಾಗೆ, ಇತರ ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. 





ಕೋಷ್ಟಕ 6-4 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ ಬೀಜಕಣಗೆಳೆ ಶಾಖಸಹನೆಯ ಮೇಲೆ 
- . pH ನ ಪರಿಣಾಮ 
ಜೀವಸಹಿತ ಉಳಿ: ವ ಕಾಲ 

pH " (ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ) 
4.4 | 2 
5.6 7 
6.8 11 
7.6 11 
8.4 9 


ಕಾಮೆರಾನ್‌ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 4,5 
ಶ್ಥಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಪಡೆದಿರುವ ಆಮ್ಲಿ (ಯ ಆಹಾರಗಳೆಂಬುದಾಗಿಯೂ, 4.5 
ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು pH ಪಡೆದಿರುವ ಕಡಮೆ ಆವ್ಲೀಯತೆಯುಳ್ಳ ಆಹಾರಗ 
ಳಾಗಿಯೂ, ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾನೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಕೆಲವು 
ತರಕಾರಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ, ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳ ಗುಂಪಿಗೆ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ ಮಾಂಸ, ಸಮುದ್ರದಾಹಾರ, ಹಾಲು ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ತರಕಾರಿಗಳು ಇವುಗಳೆಲ್ಲವನ್ನು ಕಡಮೆ ಅನ್ಲೀಯತೆಯುಳ್ಳೆ 
ಆಹಾರಗಳ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಕಾಮೆರಾನ್‌ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಪವರ್ಗ 
ಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾನೆ. 


(1) ಕಡಮೆ ಆನ್ಲೀಯತೆಯ ಆಕಾರಗಳು : ಇವುಗಳ pಟ 5,3ಕ್ಕೆಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿವೆ. ಬಟಾಣಿ, ಧಾನ್ಯ, ಹುರುಳಿಕಾಯಿ ಮಾಂಸಗಳು, ಮೀನು, ಕುಕ್ಕುಟ 
ವರ್ಗದ ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಮತ್ತು ಪ್ರಾಣಿಗಳು ಮತ್ತು ಹಾಲು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಈ ವರ್ಗಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿವೆ. ಆದಕೆ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಮೆರಾನ್‌ ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಹೆಣ್ಣು ಗಳನ್ನು 
ಮಾತ್ರ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದನು. 
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(2) ಮಾಧ್ಯಮ ಅನ್ಲೀಯೆ ಆಹಾರಗಳು: ಇವುಗಳೆ ೧೫ 5.3 ರಂದ 4.5 
ಅವಧಿಯ ನಡುನೆ ಇಡೆ. ಬಸಖೇ ಸೊಪ್ಪು, “ಅಿಸ್ಪರ್‌ಗಸ್‌' ಬೀಟ, ಕುಂಬಳೆ ಕಾಯ್ಕಿ 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. 

(3) ಅನ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳು: p॥.4-5 ರಿಂದ 3.7 ರ ವರೆಗಿಜೆ, ಟೊಮೇಟೊ, 
ಪೇರೇಹಣ್ಣು, ಅನಾನಸ್‌ ಹಣ್ಣು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. 


(4) ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ಸ್ವಭಾವದ ಅಹಾರಗಳು: p॥ 3-7 ಮೆತ್ತು ಅದರ 
ಕೆಳಗೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಬೆಂಹಣ್ಣುಗಳು, ಮತ್ತು ಸಾವರ್‌ ಕ್ರಾಟ್‌ಗಳು ಈ ಗುಂಪಿಗೆ 
ಸೇರಿವೆ. 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕಾದರೆ, ಆವಶ್ಯಕವಾದ ಶಾಖ 
ವಿಧಾನವು ನ ಹೆಚ್ಚೈದಂತೆಯೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಅಧ್ಯಾಯ 22 ರಲ್ಲಿ ಕಿಳಿಸಿರು 
ವಂತೆ ಈ ಗುಂಪಿನ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟಿರುವ ಆಹಾರವೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಡ 


ಬೇಕಾದರೆ 28ಅಂಕಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಉಂಬಾದಾಗಶೇ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು, 


ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದಾಗ, ಕಡಮೆ ಅಥವಾ 
ಮಾಧ್ಯಮ ಆಮ್ಲೀಯ ಲಕ್ಷಣದ ಆಹಾರಗಳ 13 ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ ಇದರಿಂದಾಗಿ 
ಮಾಧ್ಯಮದ pHನ ಸರಿಹಾಮವು ಹೆಚ್ಚ ಸಮಸ್ಯೆಗೀಡಾಗುತ್ತ ದೆ. ಪ್ರಾರಂಭ 
ದಲ್ಲಿರುವ pಗನ ಮೌ ಲ್ರ್ಯವು ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದ್ದೆಷ ಷ್ಟ್ಯೊ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ೧1 ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ 
ಇಳಿಯುವ ಸಂಭವ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 5 5 8 ಕ್ರೈಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಜನ್ನ 
ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿರುವ ಆಹಾರಗೆಳೆಲ್ಲವೂ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಆದ್ಲೀಯ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನೂ ಹೊಂದಲಾರವು, ಕೃತಕವಾಗಿ ಕ್ಷಾರೀಯ ಸನ್ನಿವೇಶದ pH: 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳುವ ಆಹಾರಗಳು, ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲಿ ೧ ಮೌಲ್ಯವು 9.0ಗೆ 
ಹೆಚ್ಚುವವರೆಗೂ, ಶಾಖಸಹನೆ ಸುನ್ನುಂಟುತೊಡುತ್ತವೆ. 


8) ಮಾಧ್ಯಮದ ಇತರ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳು ; ಸೋಡಿಯಂಕ್ಲೋರೈಡು ಅನೇಕ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವ ಲವಣ. ಇದರ ಸಾರ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾಗ, 
ಇದಕ್ಕೆ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೆ ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡುವ ಶಕ್ತಿ ಇರುತ್ತದ್ದೆ ವಿಳ್ರೊಯನ್‌ 
ಒಂದ ಥರ್ಮೊಸೈಲಿನ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಬಟಾಣಿ ಸಾರದ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ 
ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಶೇಕರ 5ರಿಂದ 3.0 ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಸೋಡಿಯರ್ಮೇ ಕ್ಲೋಕ್ಸೆಡು 
ಇದ್ದರೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ರಕ್ಷಣಾಶಕ್ತಿ ಇರುತ್ತ ಜೆಂದೂ ಆದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಸೋಡಿಯಮ್‌ 
ಕ್ಷ (ಕೈ ಡನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಆದು ಶಾಖದ ನಿನಾಶಕಾರಿ ಲಕ್ಷಣನನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತದೆ 
ಎಂಬುದನ್ನೂ ಕಂಡುಹಿಡಿದನು. ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಬೀಜಕಣಗಳ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಇತರ 
ಸಂತೋಧಕರಿಗೂ ಇದೇ ಅಭಿಪ್ರಾಯವಿದೆ. 


ಹೆಚ್ಚುಉಜ್ಜ ತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 23 


ಸಕ್ಸ್ವಕಿಯು ಕೆಲವೇ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸುತ್ತರೆಯೇ ಹೊರತು ಇತರ ಜೀವಿ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನಲ್ಲ. ಒಂದೊಂದು 
ಸೂಸ್ಷ್ಮಜೀನಿಗೂ ಬೇಕಿ ಬೇಕಿ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಹಿತಕರವಾದೆ ಸಾರವುಂಟು. ಆಸ್ಟ್ರೋ 
ಭಿಲಿಕ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಇದು ಹೆಚ್ಚಾಗಿಯೂ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಇದು 
” ಕಡಮೆಯಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿಯ್ಕೂ ಆಸ್ಕೋಫಿಲಿಕ್‌ 
ಅಲ್ಲದ ಜೀವಕೋಶಗಳಿಗೆ ಕಡಮೆಯಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ ವಿಸ್ಕಾನ್‌ಸಿನ್‌, ವಿಶ್ವ 
ವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಅತ್ಯಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದ ಸಾರವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಸಹನೆಗೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟಿ 
ದ್ಹಾಗಿಯೂ ಮತ್ತು ಹಿತಕರವಾದ ಸಾರಕ್ಕಿಂತಲೂ ಸಾರ ಹೆಚ್ಚಿದರೆ ಸಕ್ಕರೆಯು 
ಉಷ್ಣ ದಿಂದೆ ಸಾಯುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತದೆ ಎಂಬುದಾಗಿ ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಮೇಕೆ ಬೇಕಿ ಬೇರಿ ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಪರಿಣಾಮಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರುತ್ತದೆ. ಬೆಳವಣಿಗೆಯಕವಿಷ್ಠ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಗ್ಲೂ ಕೋಸ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆಯು ಎಣೆರೀಷಿಯಾ ಕೋಲಿ ಮತ್ತು ಸೂಡೋಮೊನಾಸ' ಪ್ಲೊರೋಸೆನ್ಸ್‌ ಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಶಾಖದಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋಕೈಡಿಗಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮ 
ವಾದ್ದಾಗಿದೆ. ಆದರೆ, ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೊಕ್ಳಿ ಡಿಫಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ರಕ್ಷಣೆ ಪಡೆಯುವ ಕೆಲವು 
ಸ್ಪಾಫಿಸೋಕಂಕಸ್‌ ಅರಿಯಸ್‌ಗೆ ಗ್ಲೊಕೋಸಿನಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ರಕ್ಷಣೆ ಒದೆಗುವುದಿಲ್ಲ 
, ಅಥನಾ ತೊಂದರೆ ಸಂಭವಿಸಲೂಬಹುದು, 
ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧೀಕರಣಕ್ಕೆ ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳ 
ಸಾರವುಹರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಬದಲಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬು 
ವನರು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೆಲವ್ರು ಸಲ, ಪಾಕ್‌ಗಳು ಅಥವಾ ಸಾರಗಳು ಎಂಬ ಹೆಚ್ಚು 
ದ್ರಾವಣತೆಯುಳ್ಳ ಘನ ಆಹಾರಸದಾರ್ಥಗಳಾಗಿಯೂ, ಹೆಣ್ಣುಗಳು ತರಕಾರಿಗಳು 
ಅಥವಾ ಮಾಂಸಗಳು, ಎಂಬ ಕಡಮೆ ದ್ರಾವಣತೆಯುಳ್ಳ ಘನ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳಾಗಿಯೂ ವರ್ಗಿಕರಿಸಿಸ್ದಾರೆ, 
ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಪ್ರೊಟೀನ್‌ಗಳು, ಮತ್ತು ಮೇಡಸ್ಸುಗಳ್ಳು ವಿಶೇಷವಾಗಿ 
ಶಾಖವನ್ನು ತಡೆದುಕೊಳ್ಳೆ ಬಲ್ಲವು. ಶಾಖದಿಂದ ಸಾಯಿಸುನ ಕೆಲವು ಉಷ್ಣ ತೆಗಳು 
ಆಧಾರವಾಗಿರಿಸಿದೆ ಬ್ರಾನ್‌ ಮತ್ತು ಪೈಸಂ"ಗಳಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ6 ತ್ರ 
ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯಬಹುದು, 
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ಕೋಷ್ಟಕ 6-5 
ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳಿ ಶಾಖ ರಕ್ಷಣೆಯ ಮೇಲಿ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಸರಿಣಾಮ 





ವಸ್ತು ಐಸ್‌, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಇ. ಕಾಲಿ. |ಎಅಬಲ್ಲಾ ರಿನ್‌ 
ಕೆನೆ 69.71 73 95 
ಪೂರ್ಣಹಾಲು 63-65 69 91 
ಕೆನೆ ತೆಗೆದಹಾಲು] 50.63 65 89 
ವೇ 57.61 63 83 
ಸಾರು 55.57 61 








ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಪ್ರೊಟೀನು ಮತ್ತು ಮೇದಸ್ಸುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವು ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ 
ಕೆಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋದಾಗ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯೂ ಕೆಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗಿದೆ. (೧, W. Brown 
andK. Peiser 1916. Mich. Agr. Exp. Sta. Tech: Bull: 30), 


ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಅಥವಾ ಪೂತಿನಾಶಕ ವೆಸ್ತುಗಳ್ಳು ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 


'ಜೇವಿಗಳನ್ನು ಶಾಖದಿಂದ ಕೊಲ್ಲಲು ಉತ್ತೇಜನ. ದೊರಕಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದೆಲೇ ಸಕ್ಕಕಿ 


ಯಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಹೈಡ್ರೊ 
ಜನ್‌ ಪಂಕ" ಡ್‌ ಮತ್ತು ಶಾಖಗಳೆರಡನ್ನೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನವು ಹಾಲಿನ 
ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಆಧಾರ.  ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತ ಅಥವಾ ಸಸ್ಯ ದ ಸಾರ ಆಥನಾ ಆಯಾನೀ 
ಕರಣವನ್ನು. ಟುಮಾಡುವ ಕರಣಗಳು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದಕೊಂಡನ ನ್ನ ಶಾಖದ 
ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದರಿಂದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಷ್ಠಳಳಿರಿಸುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸ 
ಒಹ.ದು Ng ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗೆಳೆ ಬೀಜಳೆಣಗೆಳೆ ಶಾಖ ಸಹನಾಶಕ್ಷಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಶಾಖ ಸಹೆನಾಕಕ್ಷಿಯನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅವುಗಳ ಶಾಖ 
ದಿಂದ ಮರಣಕಾಲ ಎಂಬ ಅಂಶದಲ್ಲಿಯೇ ಅಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಯಾವುದಾದರೊಂದು 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟೊ ಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಂಖ್ಯೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ, ಆಥವಾ 
ಅವುಗಳ ಬ ಡಿಕಣಗಳನ್ನಾಗಲ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ನಿಯಮ ಗಳಲ್ಲಿ 'ಸಾಯಸುವೆದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ 
ಇಲನೆಂದು ಐನಂಸಬಹುದು. ಅನೇಕ ಜೀವಕೋಶಗಳ ನ್ನಾಗಲಿ, ಬೀಜಕಣಗಳ 
ನ್ನಾಗಲಿ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ "ಬಹುಮತ ಶಾಖ ನುರಣ ಕಾಲ ದಿಂದ ವಿಂಗಡಿಸು 
ಪ್ರದಕ್ಕೋಸ್ಟರ, ಇದನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ “ನಿರಪೇಕ್ಷ ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲ' ವೆಂದು ಕರೆಯು 
ತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲವನ್ನು "ಸಾಯಿಸುವ ವೇಗ'ನೆಂದೂ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈಗ 


ಸ್ನ 


ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಅಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 25 


` ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲವನ್ನು ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನೂ 10 
ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಕಾಲವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. 

ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ್ಳು ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ ಮತ್ತು 
ಅವುಗನ ಬೀಜಕಣಗಳ ತುಲನಾತ್ಮಕ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ ವಿಷಯವನ್ನು ಅನೇಕ 
ಸಂಶೋಧಕರು ವರದಿ ಮಾಡಿದಾಗ, ಈ ವರದಿಗಳಲ್ಲಿ ಪರಸ್ಪರ ಹೊಂದಾಣಿಕೆ ಇಲ್ಲದಿರು 
ವುದು ಕಂಡುಬಂದಿತು. ಅಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ಒಂದೊಂದು ಆಹಾರ ಮಾಧ್ಯಮಕ್ಕೂ ಇದ್ದ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಮತ್ತು ಕಾಯಿಸುವಾಗ ಇರುವ ನಿಯಮಗಳೇ ಈ ವ್ಯತ್ಯಾಸಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. 
ಆದ್ದರಿಂದ ಉನಾ ಹರಣೆಗಳಿಗಾಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡ ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರ ಫಲಿತಾಂಶಗಳ 
ವಿಚಾರವನ್ನೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಅಭಿಪ್ರಾಯವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಈಸ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಗೆಳ ಬೀಜಕಣಗೆಳ ಶಾಖ ಸಹನೆ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳೆ ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖಕ್ಕೆ ಸಹನೆಯು ಆಯಾ 
ಪ್ರಜೇಧವು ವೈ ತ್ಯಾ ಸವಾದಂಕಿ ವೈತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ತಳಿ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು 
ಕಾಯಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮಗಳು ಬದಲಾಯಿಸಿದರೂ ಈ ಶಾಖ ಸಹನೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಿಳಿಸುವುದಾದರೆ, ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೆ ಆಸ್ಟ್ರೋ 
ಸ್ಪೋರ್‌ಗಳೆಂಬ ಬೀಜಕಣಗಳು ತಮ್ಮ ನಾಶಕ್ಕೆ ಅವು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡ ಸಸ್ಯವರ್ಗದ 
ಕೊತಗಳಿಂದಲೂ 5ರಿಂದ 10°C ಗಳನ್ಟು ಮಾತ ಹೆಚ್ಚು 'ಕಾಖನನ್ನು ಅನೇಕ್ಷಿಸುತ್ತ ವೆ. 
ಅನೇಕ ಅಸ್ಟ್ರೋ ಸ್ರೊ (0"ಗಳು 10 ರಿಂದ 15 ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ 60% 'ಉಸ್ಪತೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಕಲಶ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿನೆ ಆದರೆ ಯಾವುವೂ 100%0 
ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಶಾಖನನ್ನೂ ತಡೆಯಲಾರವು. ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ಈಸ್ಟಾಗಳೆಲ್ಲವೂ 
50 ರಂದ 58°C ಉಪ್ಪ ತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಸಾಯುತ್ತವೆ. (1220ದ 136.48). ಈಸ್‌ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 'ಬೀಜಕಣಗಳೆಂಡೂ ಹಾಲಿನ ಪಾಸ್ಟ ರೀಕೃತ ಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿ ಮರಟಿ 
ಹೊಂದುತ್ತವೆ. (62-8°C ಅಥವಾ 145" ನಲಿ 30 ನಿಮಿಷ ಷಗಳ ಕಾಲದೆವರೆಗೂ 
ಅಥವಾ 71-7೦ ಅಥವಾ 161'£, 15 ಸಿಕೆಂಡುಗಳ ಕಾಲದವರೆಗೆ) ಮತ್ತು ಬ್ರೆಡ್ಡು 
ಗಳನ್ನು ಬೇಯಿ ವಾಗ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸರಾಗವಾಗಿ ಮೃತ ಹೊಂಡುತ್ತವೆ. ಈ 
ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಒಳಗಡೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯು ಸುಮಾರು 97"0ನ್ನು ತಲಪುತ್ತಡೆ (206.678). 


ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆ 

ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು 60°C (140'£) ಉಸ್ಸತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ತೇವವುಳ್ಳ ಶಾಖದಿಂಡಲೇ 5ರಿಂದ (0ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಆದಕಿ 
ಕೆಲವು ಜಾತಿಯವು ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ, ಕಾರ್ಯ ಚಟುವಟಿಕೆ ಇಲ್ಲದ 
ಬೀಜಕಣಗಳು ಸಾಧಾರಣವಾದ ಕನಕ ಜಾಲಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ 


26 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 
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ಮತ್ತು ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 5ರಿಂದ 1096 ನಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖನನ್ನೇ ನಾಶ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಅಪೇಶ್ವಿಸುತ್ತವೆ. ಆನೇಕ ಜಾತಿಯ ಆಸ್ಪ್ರರ್‌ ಜಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಪೆನಿಸಿಲಿ 
ಯಮ್ಮನ ಮತ್ತು ಮ್ಯೊಕರ್‌ಗಳ ಕೆಲವು ಜಾತಿಗಳು ಇತರ ಬೂಪ್ಟಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ, ಹಣ್ಣಗಳ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ ವಿಪರೀತ 
ಶಾಖನನ್ನು ಸ೬ಸುವ ಬೂಷ್ಟು ಯಾವುನೆಂದರೆ, ಬ್ರ ಸೋಕ್ಣಾ ಮಿಸ್‌ಫುಲ್ವ. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಸಹನಾಶಕ್ತಿಯುಳ್ಳೆ ಆಸ್ಕೋಸ್ಟೋರ್‌ಗಳಿನೆ. ಹಾಲನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕೃತ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸಿದಾಗ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳೂ 
ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಆದರೆ, ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇಲ್ಲದಿರುವ ಕೆಲವು ಆಸ್ಟರ್‌ ಜಿಲ್ಲೆ ಗಳೆ 
ಬೀಜಕಣಗಳು ಈ ಶಾಖ ಸಂಸೃರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿದಾಗಲೂ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲವು. 

ಸ ರೊಟುಯಾ ವರ್ಗದ್ದನ್ನು ಶಾಖದಿಂದ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಷ್ಟ. ಕೆಲವ್ರು 
90ರಿಂದೆ 100°C (194 ರಿಂದ 212°F) ನವರಿಗೆ ಶಾಖಸಂಸ್ಕೃಂಣನನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದ 
ವರೆಗೆ ಮಾತ್ರ ತಡೆದು ಕೊಳ್ಳ ಬಲ್ಲವು. ಇದೇ ಶವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ರುವ ಆಹಾರ 
ಗಳು ನಾಶವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಒಂದು ಜಾತಿಯ ಸೆನಿಸಿಲಿಯ.ನ್ಮಿನಿಂದ್ಯ ಬಲ್ಲ 
ಸ್ಲೇರೋಸಿಯಾನನ್ನು ಸಾಯಿಸಬೇಕಾದರೆ, 180'F (82.2°0)ನಲ್ಲಿ 100 ನಿಮಿಷ 
bag Nba 
ಬೂಸ್ವಿನೆ ಬೀಜಕೆಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶುಷ್ಕವಾದ ಶಾಖನನ್ನು' ಸುಮಾರಾಗಿ ತಡೆಯಬಲ್ಲವು, 
ಆನೇಕ ಸಂಶೋಧಕರ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳ ಪ್ರಕಾರ 12010 (248೯) ನಲ್ಲಿ ಶುಷ್ಕವಾದ 
ಶಾಖವು 30 ನಿಮಿಷಗಳವರೆಗೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಲಾರವು ಎಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಬೀಜಕಣಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಸ್ಯ ಜೀವಕೋಶಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸಡೆದಿರುವ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ 
ಪ್ರಭೇಧವು ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಹೊಂದಿದಂತೆ, ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಇವು ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ವಾಗಿರುವ ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಾಯಿಸಬಹುದಾದ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿವಿಸಿಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು 80 
ರಿಂದ 9070 (176-1947 £) ನರಿಗೆ ಅನೇಕ ನಿಮಿಷಗಳು ಬೇಕಾಗುವ ಥರ್ನೋಫ್ಸೈ ಲ್‌ 
ಗಳವರೆಗೂ ಪ್ರಭೇದವು ನ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂಕೆ ಶಾಖ ಸಹೆನೆಯಲ್ಲಿಯೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು 
ನಾವು ಕಾಣಬಹುದು. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಸ್ಯ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ 
ವಿಚಾರವನ್ನು ಒಂದೆರಡು ಮಾತುಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು (1) ದುಂಡಗಿರುವೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳ್ಳು ತುಂಡುಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಸಹನ 
ಯನ್ನು ಸಎದಿವೆ. ಇದಕ್ಕೂ ವಿರುದ್ಧ ವಾದೆ ಕೆಲವು ನಿದರ್ಶನಗಳಿವೆ. (2) ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಸಹಕಾರಿಯಾದ ಹಿತಕರವಾದ ಮತ್ತು ಪರಮಾವಧಿಯ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಹೆಚ್ಚ ಉಪ್ಪತೆಯನ್ನು ಉಸಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 27 


3). ಹೆಚ್ಚು ಮುದ್ದಿ ಯಾಗುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮತ್ತು ಪೊರೆಯ ಚೀಲಗಳಾಗುವ 
ಬ್ಯಾ ಕ್ವಿ ರಿಯಾಗಳು, ಈ ಆಕಾರಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಬ್ಯಾ ಕ್ಕಿ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಷ್ಟು 
AS ಮೃತ ಹೊಂದುವುದಿಲ್ಲ. (4) ಕೈಸೈಡುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಪಡೆದಿರುವ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವುದು ಇತರ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಲ್ಲ. 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲಗಳ ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 
6-6 ರಲ್ಲಿ ಕೂಚಿಸಿದೆ. 











ಕೋಷ್ಟಕ 6-6 
ಸ ಕ್ವೀರಿಯಾ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲ 
ಬ್ಯಾ ಸ್ವೀರಿಯೆಮ್ಮ್‌ ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ | ಉಷ್ಣತೆ ಸೆಗ್ರೇ. 
೮೨೨) 
ಗೋನೋಕಾಕಸ್‌ 2-3 | "50 
ಸಾಲ್‌ ನೋನೆಲ್ಲಾ ಟೈಫೋಸ್‌ - | 4,3 | 60 
ನಥಿಶೋ ಪೋ ಆರಿಯೆಸ್‌ 18.8 60 

ಯಾ ಕಾಲಿ 20-30 517.3 
ಸ್ಟ್ರಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಥರ್ಮೊಫೈಲಸ್‌ 15.1 10-75 
ಲ್ಯಾಕ್ರೋಬ್ಯಾಸೀಸ್‌ ಬಲ್ಲಾರಿಕಸ್‌ 30 ' 71 





ಈ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲಗಳು (ಮತ್ತ ಮುಂಡೆ ತಿಳಿಸುವ 
ಬೀಜಕಣಗಳೆ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲ) ಜೀವಕೋಶಗಳ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳ ಬೇಕೆ ಬೇಕಿ 


ಸಾರಗಳಿಗೂ, ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಮಾಧ್ಯವ.ಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ, ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತವೆ ಎಂದು 
ನಾವು ಮನಸ್ಸಿನಲಿಡ ಬೇಕು ಮತ್ತು ಇತರ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಬೆಲೆ ಹೆಚ್ಚಬಹುದು 
ಅಥವಾ ಕಡನೆ.ಯಾಗಬಹುದು. 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜ ಕಣಗಳ ಶಾಖ ಸಹೆಸೆಯು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರಭೇದ 
- ವೈಶ್ಯಾ ಸವಾದಂತಿ ವ್ಯತ್ಕಾಸ ಹೊಂದುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಬೀಜಕೆಣಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ನಿಯಮ 
ಗಳನ್ನೂ ಇದು ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. 100%0 (2120೯) ನಲ್ಲಿ ಇದರ ಸಹನೆಯು ಒಂದು 
ನಿಮಿಷಕ್ಕೂ ತೆಡಮೆ ಕಾಲದಿಂದ ಹಿಡಿದು 20 ಗಂಟೆಗಳಿಗೂ ಹೆಚ್ಚಿನೆ ಕಾಲದವರಿಗೂ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಹಿತಕರವಾದ ಮೆತ್ತು ಪರಮಾವಧಿಯ 
ಉಪ್ಪತೆಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬೂ ಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾ ಬಜಕಣಗಳು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಅತ್ಯು ತ್ರ ಮವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುನೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲ್ಕೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ 
ಸಹನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ ಎಂದು ಕಿಳಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ತನಗಿಂತಲೂ ಇನ್ನೂ ಚ್ಚ 


28 ೆ ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುಪಿಕೆಗಳ ಶತ್ವಗಳಂ 


ಶಾಖ ಸಹೆಕೆಯನ್ನು ಪಸೆದಿಸುತ ಇನ್ನೋಂದು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ 
ಬೀಜ ಕಣನನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವೆ ಬಾತಿ (ರಿಯವು ಹೆಚ್ಚ ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಸಡೆ 
ದಿರಬಹೊದು. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಸ್ಪೋರೋಜೀನ್ಸ್‌ ಕಡೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಕ್ಲಾಸಿ ಸಿಡಿ 
ಯವರ್‌ ಪರ್‌ಸಿಂಜಿಸ್ಟ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲಗೆಳೆ ಉದಾ 
ಹರಣೆಗಳನ್ನು ಕೋನ್ಸಕ 6-7 ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. 


ಕೋಷ್ಟಕ 6-7 N 








ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಕಣಗೆಳೆ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲಗಳು 

: 100° ಸೆ ಗ್ರೇ. ನಲ್ಲಿ ಸಾಯಿಸಲು 

' ಬೀಜಕಣ ಬಗ ಕಾಲ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಿಸ್‌ ಆಂತ್ರಸಿಸ್‌ > 17 
ಬ್ಯಾಸಿಲಿಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ 15-20 `_ 
ಕಸಿ ಡಿಯನ್ನ್‌ ಬಾಟ್ಯುಲೀಸರ್ವ ೬. 100-330 ¥ 
ಶ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಮ್‌ ಕ್ರಾ ಲಿಜೋಟೋರೋಸ್ಸ್‌ 520 
ಅಗರಿವಾದ ಹುಳಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ ಯಾ 1030 ಕ್ವಿಂಕಲೂ 


ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ (ಇವುಗಳು ನೇಜಕಣಗ ಳು) 


i 





ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳೆ ಶಾಖ ಸಹನೆ 
175° ೫ (79.49 ೦) ನಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಆಹಾರದ ಮತ್ತಿ ಸೂಕ್ಷ,ದರ್ಶಕೀಯ ' 
ಜೀನಿಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳೆಲ್ಲವೂ ನಾಶಹೊಂದಿದೆರೂ, ಪರ್‌” ಆಕಿ ಡೇಸರ್ಸ 
ನಂತಹ ಕೆಲವು ಕಿಣ್ವಗಳು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖವನ್ನು ಸಹಿಸಬಲ್ಲವೆ. ಇದು ಹೆಚು 
ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಮಾತ್ರ ಬಳೆ ಕಾಯಿಸುವ ಪ್ರಯೋಗೆ ನಡೆಸಿದಾಗ 
ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. - 


ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವ ನಿಧಾನ (ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲ) 

ಎಸ್ಟಿ ಮತ್ತು ವಿಲಿಯಮ್ನ್‌ರು ರಚಿಸಿದೆ ಸುಲಭವಾದ ಗಾಜಿನ ಕೊಳವೆಯ ಶಾಖ 
ಮರಣಕಾಲದೆ ನಿಗದಿಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮುಂದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ವಿವರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ, 
ಇದರ ಶತ್ವವನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಲು 
ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಬೇಕಿ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ ವಿವರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕೊಳವೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತಿಳಿದ ಮೊತ್ತದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ಭೂತವಾದ ಬೀಜಕಣ 
(ಆಥವಾ ಜೀವಕೋಶದ) ತೇಲಾಡುವ ಭಾಗವನ್ನು ಬಫರ್‌ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ 


ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು ' 29 


ಆಹಾರದ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ಗಾಜಿನ ಕೊಳವೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಟ್ಟಿ ರುವ 
ಈ ಕೊಳವೆಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪೆ ಸಮಸ್ಥಿ ತಿಯ ಅಥವಾ ಶಾಖ ನಿಯಂತ್ರಕ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿರುವ 
ಮಾಧ್ಯಮೆದಲ್ಲಿ ಓಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಾದ ಮೇಲೆ 
ಕೊಳನೆಗಳನ್ನು ನಿಯತ ಕಾಲಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಸಲ ತೆಗೆದು ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾಕೆ 
ಮತ್ತು ನೇರವಾಗಿ ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿರಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಎಸ್ಟು ಬೀಜಕಣಗಳು ಜೀವ 
ಸಮೇತ ಉಳಿದಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ, ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾದ ಬೇಗೆ 
ಬೀರೆ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮುಂಡೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ವಿಧಾನವನ್ನು ತಿಳಿಸಿದೆ ; 
ಅದು ಈ ಸ್ರಯೋಗಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿದೆ. 
ಆ ಕೆ 


ತೇಲಾಡುವ ಬೀಜಕಣಗಳ ಅಥವಾ ಜೀವಕೋಶಗಳೆ ತಯಾರಿಕೆ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಗೊಳ ಕಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ಆಹಾರ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ 
ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಉ ಉಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಶಾಖ ಸಹೆನೆಯ ಬೀಜಕಣ 
-ಗಳು ( ಜೀವಕೋಕಗಳು ) ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಬೇಕಾದರೆ ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಹಿಡಿಯು 
ತ್ರದೋ, ಆಷ್ಟು ಕಾಲದವರೆಗೆ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. ಘನವಸ್ತುಗಳ ಮಾಧ್ಯಮದಿಂದ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಅಥವಾ ದ್ರವವಸ್ತುಗಳ ಮಾಧ್ಯಮದಿಂದ ಕೇಂದ್ರಾಸ 
ಗಮನ ಬಲಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತೊಳೆದು ತೇಲಾಡುತ್ತಿರುವ 
ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಮುದ್ದೆ ಗಳಾದರೆ, ಅವಗಳನ್ನು ಸ ಸಣ್ಣ ಕಣಗಳಾಗಿ ಒಡೆ 
ಯುವುದನ್ನೂ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದನ್ನೂ ಎಚ್ಚ ರಕೆಯಿದ ನಡೆಸಬೇಕು. 
ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಫಲಿತಾಂಶಗಳು 'ಸರಿಯಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದನ್ನು ಗಾಜಿನ ಮಣಿಗಳ ಜೊತೆ 
ಅಥವಾ ಮರಳಿನ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಕಲಕುವುದೆರಿಂದಲೂ, ಹತ್ತಿ ತಂತಿ, ಜಾಲರಿ, ಸೋಸುವ 
ಕಾಗದ ಇತ್ಯಾದಿಗಳೆ ಮೂಲಕ ಶೋಧಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವು 
ಸಾರಿ ತೇಲಾಡುವ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಪುನಃ ಕಾವು ಸೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ 24 ಘಂಟಿಗಳವರೆಗೂ 
ಇರಿಸಿ, ಬೀಜಕಣಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ತೇಲಾಡುತ್ತಿರುವ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನು ಅನಂತರ ಪಾಕ್ಟರೀಕೃತ ವಿಧಾನಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿ, ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡಬಹುದಾದ ಸಸ್ಯ 
ಕೋಶಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ನಾಶಗೊಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಗಾತ್ರದ ಏಕೆಮಾನದಲ್ಲೂ ಇರುವೆ 
ಬೀಜಕಣಗಳ (ಅಥವಾ ಕೋಶಗಳ) ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಬಳಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಅಥವಾ 
"ನೇರವಾದ ಎಣಿಕೆಯ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿಗದಿ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಈ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ತೇಲಾಡುತ್ತಿ 
ರುವ ವಸ್ತುವನ್ನು ಕಾಯಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮೆದಲ್ಲಿ ಷರೀಕ್ಷಾಸ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ ಎಷ್ಟು ಬೀಜಕಣ 
ಗಳು ಆಥವಾ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಇರಬೇಕೋ ಅಷ್ಟನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ 
ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಅನಂತರ ಒಂದೊಂದು ಮಿಲಿಲೀಟಿರ್‌ ಭಾಗಗಳನ್ನು 
“ಸಣ್ಣ ಸೀನೆಗಳಿಗೆ ಹಂಟಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಭೆದ್ರವಾಗ್ಕಿ ಮುಚ್ಚಿದ ರೆಬ್ರಜರೀಟಂ್‌ನಲ್ಲಿರಿಸು 


30 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ತ್ತಾರೆ, ಜೀವಕೋಶಗಳು ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮಗ URN 
ಬಫೆರ್‌*ಮಿಕ್ರ ಣರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಫಾಸ್ಫೇಟ್‌ ದ್ರಾ ವಣವಾ ಗಬಹುದು ಅಥವಾ "ಆಹಾರದ 
ಸಾರಗಳಾಗಿರಬಹುದು ಸೇರಿಸಲಾದ ತೇಲಾಡುತ್ತಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಗಾತ್ರ, ಕಿರಿ 
ದಾಗಿರಬೇಕು (ಶೇಕಡಾ ಒಂದರಿಂದ ಎರಡು). `ಇಲ್ಲದಿದ್ದಕೆ ಕಾಯಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುತ್ತದೆ. 


1 


ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಕಾಯಿಸುವುದು 


ಮೇಲಿನ ಸಣ್ಣ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಕಲಕಿದ ಶಾಖ ಬದಲಾಯಿಸದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹತೋಟಿ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಹೆಚ್ಚ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆಯ ಮಾಧ್ಯಮವಾಗಿಯೂ 10010 (2127 F) 
ಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಮಾಧ್ಯಮವಾಗಿಯೂ ಇರುವ ಶಾಖದ ಪಾಕ್ರಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಇರಸಿಯ್ಸೇೊ ಕಾಯಿಸುತ್ತಾ ರೆ. ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಕಾಲಗಳ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಈ ಸಣ್ಣ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು 
ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುತ್ತಾ ರೆ. ಈ ಕೆಳಕಂಡ ಮುಂಜಾಗ್ರ ತಿ ಕ್ರಮ 
ಗಳನ್ನು ತಿಗೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. (1) ಮೊದಲನೆಯದಾಗಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 060 
ಉಷ್ಪತೆಯನ್ನು ಮಂಜನ ಗಡ್ಡೆಯನ್ನುಳ್ಳ ನೀರಿನ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. 09 ೧ 
ಸ್ತ್ರ ಕಿಯನ್ನುಳ್ಳ ಶಾಖದ ನೀರಿನ ಪಾಕ್ರಿಯಲ್ಲಿರಿಸುವ ಮುಂಚಿತವಾಗಿ ಶೀಸೆಗಳನ್ನು 
ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರಿ ಸಬೇಕು. ಸ್ವೇಚ್ಛಾ ನುಸಾರವಾಗಿ ಇರಿಸಿಕೊಂಡ ಮುಂಚೆ, 
ಕಾಯಿಸಬೇಕಾದ (ಉದಾಹರಣೆಗೆ 30 ನಿಮಿಷಗಳನ್ನು) ಕಾಲವನ್ನು ಮುಂಜಿ ಬಿಟ್ಟು 
ಅನಂತರ ಕಾಲವನ್ನು ಅಳೆಯಬೇಕು. ಶಾಖ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆಯೇ 
ಕಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು. ಹೊಂದಿರುವ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 'ನಣೆದಿರುವ ಸ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು 
ಕುದಿಯುವ ಫೀಂನಲ್ಲಿ 1009 ಸೆಗ್ರೇ. (29 F) ನಷ್ಟಾ ದರೂ ಕೌಯಿಸಿರಬೇಕು. 
(2) ಎಣ್ಣೆ. ಯ ಶಾಖ ಪಾತ್ರೆ ಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ pS ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಶುಷ್ತ ಶೆ 
ವಸ್ತು ಗಳಿಂದ ಒರೆಸಿದ ನಂತರವೇ ಅವುಗಳಲ್ಲ ಇರಿಸಬೇಕು. ಸುತರ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ, 
ಭದ್ರ ವಾಗಿ ಮುಚ್ಚ ಬೀಕು. ಮುಚ್ಚ ದಿದ್ದ ಕಿ ನೀರು ನುಗ್ಗಿ ಎಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿ ಸೊರೆಯನ್ನು ಟು 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. 8 ಮಂಜಿನಗಡೆ, ಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದ ಅನೇಕ 
ಸಣ್ಣ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದರೆ, ಶಾಖ ಪಾತ್ರೆಯು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ 
ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಲೆಖ್ಬಾ ಚಾರ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. (4) ಸೂಕ್ಷ್ಮಶಾ ದೃಷ್ಟಿ 
ಯಿಂಂದ ಹಲವಾರು ಸೀಸೆ? ಗಳನ್ನು ಬಳಸುವ ವಿಧಾನವೇ ಶ್ರೇಷ್ಠ. ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ ಐದು 
ಪುನರಾವೃತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಚಿಕ್ಕ ಸೀಸೆಗಳನ್ನಾದರೂ, ಪರೀಕ್ಷಾ ಪ್ರಯೋಗಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸ್ಕಿ ಕೊಳವೆಗಳನ್ನು ಬೇಗನೆ ತೆಗೆಯುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಇಪ್ಪತ್ತೈದರಿಂದ 
ಮೂವತ್ತು ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಬಳಸುವ ಪುನರಾನೃತಿ 
ಮಾಡುವ ಚಿಕ್ಕ ಸೀನೆಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಷ್ಟೂ "ಸ್ಕಿಸ್‌'ಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಂಭವಿಸ 
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ಬಹುದು, ಅಂದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲವಾದ ಮೇಟಿ, ನಾಶಹೊಂದುವುದು ಅನಂತರ, ಇನ್ನೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಜೀವಂತವಾಗಿ ಹಾಗೂ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಉಳಿಯುವುದು. 
(5) ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನು ಸಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹಾಗೂ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ನಡೆಸಬೇಕು ; ಇದನ್ನು 
ಸಾಮೊನ್ಯವಾಗಿ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯ ನೀರಿನಲ್ಲೇ ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. 


ಜೀವಿಸಬಲ್ಲದೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಸುವ ಸೆರೀಕ್ಷೆ 

ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಕಾಯಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮವು ಒಳ್ಳೆ ಯದಾಗಿದ್ದರೆ, ಮತ್ತು ಅವು 
ಆವ್‌: ಯುಜೀವಿ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲೇ ಬೆಳೆಯುವುದಾದಕಿ, ಜೀವ ಸಮೇತ ಉಳಿದಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಾಗಿ, ಈ ಸಣ್ಣ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸೆ 
ಬಹುದು, ಇದರ ಬದಲು, ಸಣ್ಣ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ಚಿನ್ನಾಗಿ 
ರುವ ಬೆಳೆಸುವ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಆದನ್ನು ಹಿತಕರವಾದ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಾವು 
ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳ್ಲಿರಿಸಬೇಕು. ಜೀವನಮೇತ ಉಳಿದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಏನಾದರೂ 
ಜೀಕಾದರ್ಕೆ ಅಗರ” ತಟ್ಟಿಯಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬೇಕೆ ಮಾಧ್ಯಮಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದ 
ರಿಂದಾಗಲೀ, ಸರಿಯಾದ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಎಣಿಸಬೇಕು. ಜೀವಂತವಾಗಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಮಾಧ್ಯವ:ದ ರಚನೆಯು ಮುಖ್ಯವಾದುದು. ಕರಾನ್ಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಇರಾನ್ಸ್‌ ರಿಬ್ಬರೂ ತೀವ್ರವಾದ ಶಾಖಸಂಪೂರ್ಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಿದೆ, ಜೀವಕೋಶ 
ಆಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ಅವುಗಳು ಶಾಖಸಂ ಸೃರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚಿ 
ಇರುವ ಜೀವಕೋಶ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರಾಸೇಕ್ಷೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 

ಚಿಕ್ಕ ಸೀಸೆಗಳೆ ಬದಲು, ಅಮೇರಿಕಾದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಗಲವಾದ ವಿಶೇಷವಾದ ಶೂನ್ಯ ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಫಿರ್ನಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ, ತವರದ 
ಡಬ್ಬಗಳನ್ನು ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿ ಅನಂತರ ಕಾಯಿಸಿ, ನೀರಿನ ಹಬೆಯಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ 
ಮಾಡುವ ಉಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ನ್ಯಾಷನಲ್‌ ಕ್ಯಾನರ್‌ಗಳ ಸಂಘದ 
ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳ ಸಂಶೋಧಕರು, ಕವಾಟಿಗಳಾದ ಒಂದು ಭಾಗವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ 
ಸಿದ್ಧಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಭಾಗವನ್ನು) ಕಾಲಕಾಲಕ್ಕೂ ಕೇವೆ ಸೇರದೆ 
ಇರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗಿದೆ. ಶ-ಖ ಮರಣ ವೇಗವನ್ನು 
ಕಂಡುಹಿಡಿ ಯುವುದಕ್ಕೆ ಈ ತಂತ್ರವು ಬಹಳೆ ಉನಯುಕ್ತೆವಾದದ್ದು. 


ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲದೆ ರೇಖಿಗಳು 

ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಲಘುಗುಣಕದ ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಲಘುಗುಣಕ 
ಗಳಾಗಿ ಗುರ್ತುಮಾಡ್ಮಿ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರದ ಮೌಲ್ಯಗಳಾಗಿ ಗುರ್ತಿಸಿ, ಚಿತ್ರ 
6-2 ರಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವ ಶಾಖಮರಣ ಕಾಲದ ರೇಖೆಯನ್ನು ಅಗಲವಾದ ಹುಳಿ 


30 ; ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ತ್ತಾಕೆ ದ ಬೀಜ ಕಣಗಳಿಗೆ ಕೆನೇಷ್ಟಳ 6-1 ರಲ್ಲಿ ಸಿಕ್ಕುವ ಬಗೆಲೋ ಮತ್ತು ಎಸ್ಪ್ರಿಯವರ 
ಬಫರ್‌ ಕಶಗಳಿಂದೆ ಗುರ್ತಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ಸಂಳರೇಖೆಯು ತಿಳಿಸುವುದೇನೆಂದಕೆ ಶಾಖದಿಂದ 
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TEMPERATURE IN DEGREES FAHRENHEIT 


ಚಿತ್ರ 6-2. ಅಗಲವಾದ ಹುಳಿ ಹೊಂದಿದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ 
ಶಾಖ ಮರಣಕಾಲದ ರೇಖೆ (ಬಗೆಲೋ ಮತ್ತು ಎಸ್ಟ್ರಿಯವರ ದೆತ್ತಗಳೆನ್ವಯ 
ದಲ್ಲಿ). 6.1 pHದ ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳದ (1-19) ಕ್ರತಿ ಮಿಲಿ 
ಲೀಟರಿಗೂ 115,000 ಬೀಜಕಣಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. 


Temperature in Degrees 888£07861(ಎಫ್ಳಾರನ್‌' ಹೀಟ್‌ ಡಿಗ್ರಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ 
Time in Minutes=?ನಿನಿಸಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲ 


ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕಿ ಸವುನು 33 
pS 


ಸಾಯಿಸುವ ಕ್ರಮವು ಲಘುಗುಣಶದಲ್ಲಿದೆ ಅಥವಾ ಸಾಯುನ ವೇಗವು ನಿಯತವಾದದು. 
ಎಂದರ್ಥ. ಉಂಟಾಗಿರುವ ಸರಳರೇಖೆಯಿಂದ ಅಥವಾ ಅದರ ಮುಂದುವರಿಕೆಯಿಂದ್ದ 
ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸದೆ ಇರುವ ಉಷ್ಣ ತೆ, ಮತ್ತು ಕಾಲಗಳಿಗೆ ಅನ್ಲೈಯಿಸುವ ಶಾಖ ಮರಣ 
ಕಾಲಗಳನ್ನು ನಿಗದಿನ ಮಾಡಬಹುದೆ. ಕೆಲವು ತಪ್ಪುಗಳನ್ನೂ "ದ ಸಂತರ ಬರುವ 
ಕೀಖೆಯ ಟನ ನನ್ನು 2 ಮೌಲ್ಯ ನೆಂದು ಕರೆಯಲಾಗುತ್ತ ಡೆ. ಇದೇ "ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಆನಧಿ. 
ಇದನ್ನು ಅರ್ಧ ಲಘುಗುಣಕ ಗಡದ ಮೇಟಿ, ಒಂದು ಅಘುಗುಣಕದ ಚಕ್ರದ 
ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬೇಕಾದರೆ. ಆವಶ್ಯಕವಾದ ಫ್ಯಾರನ್‌ ಹೀಟ್‌, ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಡಿಗ್ರಿ 
ಗಳೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಬೇಕಿ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತ9ಸುವ್ರದಾದಕೆ, 7 ಎಂಬುದನ್ನು ಶಾಖ 
ಮರಣ ಕಾಲವನ್ನು ಹತ್ತನೆಯ ಒಂದು ಭಾಗಕ್ಕೆ ಇಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಕಾಲವೆಂದು ಗಣಿಸ 
ಬಹುದು. ಯಾವುದಾದರೂ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಮಾಧ್ಯ ಮದಲ್ಲಿ 250" ೫ (121.19 0) ನಲ್ಲಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಕಾಲವೇ 
೫ ಚಿತ್ರ 6-2ರಿಂದ ತಪ್ಪು ಕಿದ್ದದೇಇರುವ). ಲ್ಯವು! 195 ತ್ತು ಮಾಲ ಲ್ಯವು] | 16,4 
ನಿಮಿಷಗಳಿಗೆ ಸಮಾನ, ಈ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು, ಶಾಖ ಸ ಮೌಲ್ಯದ ವೃ ತ್ಯಾಸೆ ನೊಂದಿದೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಈ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಸತ, ಜೀವಿಗಳ ಸಾರ, ಯಾವ 
ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸುತ್ತಾರೋ ಆ ಮಾಧ್ಯಮ ಗಳ ಸ್ನ ಸ್ವಭಾವಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ 
ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ, 7 ಮತ್ತು ೫ ಗಳ ವಕೌಲ್ಯಗಳಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕೌ ಇಲಿಗಳನ್ನು ರೆಖ್ಬಾ 
ಚಾರ ಮಾಡಬಹ.ದು. (ಪುಟ 96 ನ್ನು ನೋಡಿರಿ) ಐ ಸಂಕೇತವನ್ನು ಡೆಸಿಮಲ್‌' ರಿಡಕ್ಷನ್‌ 
ಕಾಲದ ಲೆಖಾ ್ಬಿಚಾರಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಅಥವಾ ಬೀಜ 
'ಕಣಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯ ನ್ನು ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಶೇಕಡ 00 
ಭಾಗ ಇಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಎಷ್ಟು ಕಾಲನೇಶೋ ಆ ಕಾಲನನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲವೆಂದು 
ಕಕೆದಿದ್ದಾಕಿ. ಉಳಿದಿರುವ. ಜೇನಿಗಳ ರೇಖೆಯು ಒಂದು ಲಘುಗುಣಕದ ಚಕ್ರವನ್ನು 
ಹಾಕಬೇಕಾದರೆ ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೋ ಅಷ್ಟು ಕಾಲಕ್ಕೂ ಇದು ಸಮ. 
ಚಿತ್ರ 6-3 ರೆಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ, ಪ್ರಾರಂಭೆನಲ್ಲ Mf ಜೇವಕೋಶಗಳ 
ಅಥವಾ ಬೀಜಕೋಶಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ರೊತ್ಡದಾಗಿಷ್ಟೂ ಪ್ರತಿ ಮಿಳಿ ಲೀಟರಿಗೂ ಒಂದೇ 
ಇರುನಂತೆ ಇವುಗಳ ಸಾಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡು ಪರಸ್ಯ ಬೇಕಾಗುವ ಕಾಲ ಹೆಚ್ಚಾ 


ಗುತ್ತದೆ. ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ನ ಇರಿಸು ಪ್ರಕಾರ ಐ ಮೌಲ್ಯ 10 ನಿಮಿನವಾದಾಗ 
7 18ಕ್ಕೆ ಸಮವಾದರೆ ಮೌಲ್ಯ ೫0 ಎಂಬ ಸಂಕೇತದಿಂದಲೂ, ಸೂಚಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಆನೇಕ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನೆ ಪಡೆದಿರುವ ಬ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 2 
ಮೌಲ್ಯಗಳು, ಆಂದರೆ ಕ್ಯಾನ್ನಿಂಗ್‌ನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರವ ೨್ಕಿತೆ ಹೊಂದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
2 ಮೌಲ್ಯಗಳು ಸುಮಾರು ]$ ಆಗಿದೆ. ಅಡ್ಡಾ ಈ ಮೌಲ್ಯವನ್ನು ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ಕಾಲಗಳನ್ನು ಕೆಖ್ಬಾಚಾರ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಸಲ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


< 
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ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿ ಲೀಟರಿಗೂ ಒಂಡು ಮಿಲಿಯನ್‌ ಬೀಜ ಕಣಗಳಿದ್ದರೆ, 
ಬೇಕಾಗುವ ಕಾಲ 60 ನಿಮಿಷಗಳಾಗುತ್ತವೆ. 100 ಬೀಜ ಕಣಗಳಿದ್ದೂಗ, ಕೇವಲ 
20 ನಿಮಿಷಗಳಾಗುತ್ತನೆ. 80 ನಿಮಿಷಗೆಳ ನಂತರ ತಾತ್ವಿಕವಾಗಿ, ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿ 
ಲೀಟರಿಗೂ 0.01 ಬೀಜಕಣಗಳಿರಬೇಕು ಅಥವಾ ನೂರು ಮಿಲಿ ಲೀಟರಿನಷ್ಟು 
ಕಾಯಿಸುವ ಮಾಧ್ಯಮಕ್ಕೂ ಒಂದೇ ಬೀಜ ಕಣವಿರಬೇಕು. ಜೀವಂತವಾದ 


NUMBER OF SURVIVING CELLS PER ML 








TIME IN MINUTES 


ಚಿತ್ರ 6-3. ಊಹೆ ಮಾಡಬಹುದಾದ ಜೀನಂತ ಬೀಜಕಣಗಳ ರೇಖೆಗಳು 


D=10 M .೧512-10 ನಿಮಿಸಗಳು. Time in Minuites=Aಿಮಿಸಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಲ 
Numbe: of Surviving Cells per Mi=3s ಖಲಿ ಲೀಟಿರಿಗೂ ಜೀವಂತ 
ವಾಗಿರುವ ಜೀವಕೋಶಗಳು 


ಬೀಜಕಣಗಳ ರೇಖೆಗಳು, ಯಾವಾಗಲೂ ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ತೋರಿಸುವ ಸರಳೆ ರೇಖೆಗಳಾಗಿರು 
ಪುದಿಲ್ಲ. ಜೇವಕೋಶ, ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮುಗ್ಣಿಯಾಗುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ 
ಗಾಯ ಹೋದಿದ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಸ್ವಲ್ಪ ಗಾಯವನ್ನು ಮಾಗಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಹೊಂದಿರು 
ವುದರಿಂದ ಉಬ್ಬಿರುವ ರೇಷೆಗಳು ಉಂಟಾಗಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ಸ್ಞೃತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರ ವನ್ನು ಸುವ್ರಡು 35 


ಒಳಬಾಗಿನ ರೇಖೆಗಳೆಲ್ಲವೂ ಬೀಜಕಣಗಳ ಅಥವಾ ಜೀವಕೋಶಗಳ, ಬೇಕಿ ಬೇಕೆ 
ಯಾಗಿರುವ ಸಹನೆಯಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದೆಂದು ಊಹಿಸಬಹುದು. ರೇಖೆಯ 
ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಭುಜ ಭಾಗವಿರಬಹುದು. ಇದು ಜೀವಕೋಶಗಳ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳ 
ಚಟುವಟಿಕೆಯು ಕಡಮೆಯಾಗುವ ವೇಗ ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತಿದೆ. ಎಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಸಂಖ್ಯೆಯು ಜಹಳ ಕಡಮೆಯಾಗಿದ್ದಾಗೆ, ಅದು ಬಾಗಬಹೆದು ಇದರಿಂದಲೂ 
ಕೆಲವು ಜೀವಕೋಶ ಅಥವಾ ಬೀಜ ಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಸಹೆನೆಯಿಂದಿವೆ ಎಂಬು 
ದನ್ನು ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ. ಮುಂಜಾಗ್ರತೆಯ ಕ್ರಮವಾಗಿ. ಕ್ಯಾನ್ಸ್ರಿಂಗ” ಕೈಗಾರಿಕೆಯು 
ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ ಬಾಟುಲೀನಮ್‌ಗೆ 12೨--೧ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣವನ್ನು ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದೆ. ಈ ಶಾಖವು ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿ ಲೀಟಿರಿಗೂ 1012 ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಒಂದು 
ಬೀಜಕಣಕ್ಕೆ ಇಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದಷ್ಟು ಶಾಖನೇ ಆಗಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. 

ನಿಜನಾಗಿಯೂ, ಕಾಯಿಸುವ ಶಾಖವು ನಿಯತವಾಗಿದ್ದಾಗ ಬಾ ವ್ಯಶ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಸಾವು ಉಂಟಾಗಬಾರದು. ಕಾಯಿಸುವ ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗದ ಪಾ ರಂಭದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ತ್ತಾ 
ಹೋಗಿ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಆದ್ದ ಕಂದ, 
ಜೀವಂತ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳ ರೇಖೆಗಳು ಭಟ್ಟ ಪಾತ್ರೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಶಾಖ ವಿಧಾನದ 
ಲೆಖ್ಬಾ ಚಾರದ ಪ್ರ ಪ್ರಕಾರ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಮುಂಜ ತಿಳಿಸುವ: ಪ್ರಕಾರ ಕಾಯಿಸುವಾಗ 
ಮತ್ತು ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು ವೇಗವನ್ನು ಬೇಕೆ ಜೀರ ಜೀಕಾಗುವ ಉಗ್ಡೆ ತೆ 

ಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರೆ ಲೆಬ್ಬಕ್ಕೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತಾರೆ. 


ಶಾಖ ವ್ಯಾಪಿಸುವುಮು 

ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸಲು ಅನಶ್ಯಕವಾದ ಶಾಖ ವಿಧಾನವನ್ನು ಲೆಖ್ಬಾ ಚಾರ 
ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಶಾಖವು ಆ ಇರದೊಳಗೆ ಎಷ್ಟು ವೇಗದಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಿಸುತ್ತದೆ ಎಂಬು 
ದನ್ನು ತಿಳಿಯಬೇಕು... ಒಂದು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳೂ 
ಸಾಕಷ್ಟು ಶಾಖಿ ಸಂಸ ಸ್ಫರಣವನ್ನು ಪ ಪಡೆದರೆ, ಆಹಾರ ಕೆಡುವುದನ್ನು ನಿಪ್ರಿಸಬಹುದು. 
ಯಾನ "ಭಾಗವು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಾಯುತ್ತದೋ ಅದೇ ಸಂದಿಗೃಸ್ಥಿ ತಿಯ ಭಾಗ ಮತ್ತು 
ಆ ಭಾಗದ ಉಷ್ಣ ತೆಯ ವೈ ಸತ್ಯಾ ಸವಾಗುವುದು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಾತ್ರೆಗಳ ಮಧ್ಯ 
ದ್ನಯೇ ಕಡೆದ. ಅಹಾರವನ್ನು ಹೆರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಇನ್ನೂ *ಳಭಾಗಸೈ ಬಂದಾಗ 
ಶಾಖದ ಪ್ರಸರಣದಿಂದಲೂ ಅಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ಹೊರಗಡೆಯ ಆಧಾರದಿಂದ ಉಂಟು 
ಮಾಡಬಹ: ದಾದ ಶಾಖ ವ್ಯಾಪಿಸುವುದನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಮಧ್ಯಭಾಗಕ್ಕೆ ಹುಸ 
ಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಶಾಖವು ಹೆರಿಯುವುದರಿಂದಲೂ. ಅಂದರೆ ಶಾಖವು ಒಂದು ಅಣು 
ನಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ಅಣುವಿಗೆ ಹರಿಯುವುದರಿಂದಲ್ಯೂ ಶಾಖದ ಪ್ರಸರಣದಿಂದಲೂ, 
ಅಂದರೆ ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಶಾಖವು ದ್ರವ ಅಥವಾ ಅನಿಲಗಳ ಹರಿಯುವಿಕೆಯಿಂದಲೂ 
ಅಥವಾ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜರಗುವ ಶಾಖ ಪ್ರಸರಣ ಮತ್ತು ಶಾಖ ಹರಿಯುವಿಕೆ 
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ಗಳೆರಡರ ಸಂಯೋಗದಿಂದಲೂ ನಡೆಯಬಹ:ದು. ಶಾಖ ಹರಿಯುವಿಕೆಯು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ 
ನಿಧಾನವಾಗಿಯೂ, ಲೋಹಗಳಲ್ಲಿ ಜಾಗ್ರತೆ ಸಕಾಗಿಯೂ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಶಾಖ ಪ್ರಸ 
ರಣದಿಂದ ಶಾಖವು ಹರಿಯುವ ವೇಗೆವು ದ್ರವಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಪ್ರವಾಹದ 
ಸಂದರ್ಭಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಈ ಪ್ರವಾಹಗಳು ಹರಿಯುವ ನೇಗನನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಹರಿಯುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಶಾಖ 
ಪ್ರಸರಣ ಇವೆರಡು ಕಾರಕಗಳೂ, ಪಾತ್ರವಹಿಸಿದ್ದರೆ, ಇವೆರೆಡೂ ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ಜರುಗ 
ಬಹುದು ಅಥವಾ ಒಂದಾದ ನಂತರ ಮತ್ತೊಂದು ಜರಗಲೂ ಬಹುದು, ಒಂದು 
ದ್ರನದಲ್ಲಿ ಘನವಸ್ತುವಿನ ಕಣಗಳು ಕೇಲಾಡುಕ್ತಿದ್ದರೆ, ಈ ಕಣಗಳು ಶಾಖ ಹೆರಿಯುವಿಕೆ 


ರ ವಸ್ತುವನ್ನು ಕಾಯಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ದ್ರವವು ಶಾಖ ಸ್ರಸರಣದಿಂದಲೇ " ` 


ವಸ್ತುವನ್ನು ಕಾಯಿಸುತ್ತದೆ. ಕಲವು ಆಹಾರಗಳು ಕಾಯಿಸುವಾಗ ತಮ್ಮ ಸ್ಥಾಯಿತ್ವೆ 
ವನ್ನು ಕಳೆದುಕೂಳ್ಳು ವುದರಿಂದ, ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳ ದಂತಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದೆ ಛಿದ್ರವಾದ 
ಶಾಖದ ರೇಖೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕಗಳಿಗೂ, ಪುಷ್ಟೀಕೃತವಾದ 
ಭಾನ್ಯಗಳೆನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಮಂದವಾದ ಸಾರುಗಳಿಗೂ ಮತ್ತು 
ಟೊನೈಟೊ ರಸಕ್ಕೂ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. 
ಆಹಾರವನ್ನು ಶೇಖರಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳ ಮಧ್ಯ ಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಕ್ರಿನಿ: 
ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ಶಾಖಕ್ಕೆ ಏರಿಸಬೇಕಾದರಿ, ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು 
ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಚಿಂಶಗಳಾವುವೆಂದರೆ : 

(1) ಸಾಕ್ರೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳೆಸಿರುವ ವಸ್ತು; ತವರದ. ಡಬ್ಬಿಯ 
ಕಬ್ಬಿಣಕ್ಕೆ ಸದರ ಕೊಟ್ಟಿ ರುವ ತವರಕ್ಕಿಂತಲೂ ಶಾಖ ವ್ಯಾ ್ಯಹಿಸುವುದಳ್ಳೆ ಗಾಜಿಗೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತ ಡೆ. | 

(2) ಪಾತ್ರಿಯೆ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಆಕೃತಿ: ತವದ ಡಬ್ಬಿ ಡೊಡ್ಡದಾಗಿದ್ದೆಷ್ಟೂ, 
ಅದರ ನುಧ್ಯ ಭಾಗವು ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉಪ್ಪ ತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಬೇಕಾಗುತ್ತ ಜಿ, ದೊಡ್ಡದಾದೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಕೇಂದ್ರ ಭಾಗಕ್ಕೆ 
ಇರುವ: ದೂರ ಹೆಚ್ಚಾ ಯೂ ಮತ್ತು ಆ ಪಾತ್ರೆಯ ಪ್ರ ವತಿ ಘನ ಗಾತ್ರ ಅಥವಾ 
ತೂಕ ಸ ಏಕಮಾನಕ್ಕೆ ಇರುವೆ ಕ್ಷೇತ್ರವೆ ಕಡನೆಯಾಗಿರುವುದೇ ಇಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. 
ಆದ್ದ ಹೊದೆ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳು ಸೊಡ್ಡದಾಗಿದ್ದನ್ಟ್ರೂ ಅವುಗಳನ್ನು “ಯಸ 
ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಕಾಲವು ಅರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಡಬ್ಬಿಯ 
ಕೇಂದ್ರ ಭಾಗವನ್ನು ಅಷ್ಟೇ ಕೆಚ್ಚು ಶಾಖಕ್ಕೆ ಕಾಯಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ನಿಜ 
ವಾಗಿಯೂ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಆಕಾರವೇ ಅದರ ತ್ರಿಜ್ಯವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು. 
ಉದ್ದ; ಗಿಯೂ, ತೆಳ್ಳಗೊ, ಉರಳೆಯಾಕಾರದಲ್ಲೂ ಇರುವ ತವರಬೆ ಡಬ್ಬಿಯ 
ಆಷ್ಟೇಗಾತ್ರದ ಅಡಕವಾಗಿರುವ. ಉರುಳೆಯಾಕಾರದ ಡಬ್ಬಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗ 
ಕಾಯುತ್ತದೆ. 
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ಆಹಾರದ ಪ್ರಾರಂಭದ ಶಾಖ: ಒಂದು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರದ 
ಭಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರೆ ಯನ್ನು ಒಳ ಹೊಕ್ಕಾಗ, (ಹಬೆಯಿಂದ ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ 
ಪಾತಿ) ಸಡಿಯುವ ಉಷ್ಣೆ ತೆಯ ಕಾಲವು ತನರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಮ ಸಧ್ಯಭಾಗವು 
ಭಟ್ಟ ಪಾತ್ರಿ ಯ ಉಪ ತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ "ಅಗುವ ಕಾಲದಷ್ಟೇ 

ಇರುತ್ತ ಡೆ ಏತಕ್ಕೆ ದರೆ, ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಆಹಾರವು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ 
ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪೆಕೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದರೆ, ಆದು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚ 
ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಆಹಾರಕ್ಕಿಂತಲೂ. ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಕಾಯುತ್ತದೆ. ಅದಕೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆಲ್ಲ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣ ತೆ 
ಇರುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಉಪ್ಪತೆ ೆಚ್ಚಾ' ಗಿದ್ದರೆ, ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ 
ಶಾಶದಅಧಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಡ್ಟಾಗಿರುತ್ತ ತ್ತ ಚ ಅಲ್ಲದೆ ಆದರ ಕಾಯಿಸುವ ಸರಾಸರಿ ಕಾಲ 
ಪಾ ಅರಂಭದಲ್ಲಿ ಕಡಮ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ಲಿರುವ ಆಹಾರಕ್ಕಿಂತಲೂ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರು 
ತ್ತದೆ... ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಾಯುವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ಕುವ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣನಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಪ್ರೂರಂಭೆದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ 
ಇದ್ದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದು. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಕೆನೆಯ ಜಾತಿಯ ಧಾನ್ಯ, ಕುಂಬಳ 


! ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಮಾಂಸ. 


(4) 


(5) 


ಬಟ್ಟ ಪಾತ್ರೆಯ ಉಷ್ಣತೆ ; ಒಂದೇ ತರದ ತವರದ ಸಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು 
ತುಂಬಿಟ್ಟು ಅವುಗಳನ್ನು ಬೇಕೆ ಬೇಕಿ ಉಸ್ಣ ತೆಗಳ್ಳ್ಲಿಯವ ಭಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರಿಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿದರೆ 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಅವುಗಳಿಗನುಗುಣವಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. 
ಆದರೆ, ಅತ್ಯಂತ ಬಸಿಯಾಗಿರುವ ಭಟ್ಟ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಅತ್ಯಂತ ವೇಗವಾಗಿ 
ಇವೇರುವುದು. ಮತ್ತು ಇದರಲ್ಲಿರುವ. ಆಹಾರವು ಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸು 
ಸು ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಉಷ್ಣ ನ್ದ ತೆಯನ್ನು ಬಹು ಬೇಗೆ ಹೊಂದುತ್ತ RY 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರದ ಹದ ಹಾಗೂ ಚೂರುಗಳ ಆಕಾರ ಮತ್ತು 
ಗಾತ್ರ: ` ಇವುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿ ಯಲ್ಲಿ ತಮ್ಮ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುನಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ 
ವಾಗಿರುತ್ತವೆ, ಆಹಾರದ ಚೂರುಗಳ (ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಜಾತಿ, ಮತ್ತು ಅವನ್ನು 
ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಏನಾಗಬಹುದು, ಮೊದಲಾದವುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅವುಗಳನ್ನು ಮೂರು 
ವೆರ್ಗಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಿರುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. 
(ಅ) ತಮ್ಮ ವ್ಯಕ್ತಿತ್ತನನ್ನು ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳುವ ಚೂರುಗಳು : ಅಂದರೆ 
ಬೇಯಿಸದೆ ಇರುವ ಚೂರುಗಳೆಂದರ್ಥ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಬಬಾಣಿ, ಪ್ಲವೆಕ್‌ 
ಹಣ್ಣು ಗಳು, ಬೀಟ್‌ಗಳು ಆಸ್ಪ್ರರ್‌ಗೆಸ್‌ ಎಂಬ ರುಚಿಯಾದ ಚಿಗುರು ಸಸ್ಯ ಮತ್ತು 
ಪೂರ್ಣ ಸೌಷಾ ಶ್ಪ್ಯಾಂಶವುಳ್ಳ ಧಾನ್ಯ. ಈ ಚೂರುಗಳು ಚಿಕ್ಕದಾಗಿದ್ದು ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ದ್ದ ಕೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬಟಾಣಿಗಳೂತೆ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹೇಗೆ 
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ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 
[a 


ಕಾಯಿಸಬೇಕೋ ಅವುಗಳನ್ನು ಅದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬಹುದು. ಚೂರುಗಳು 
ದೊಡ್ಡ ದಾಗಿದ್ದರೆ, ಕಾಯಿಸುವುದು ತಡವಾಗುತ್ತದೆ, ಶಾಖವು ಚೂರುಗಳ 
ಮಧ್ಯಭಾಗವನ್ನು ದ್ರವವು ಭಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆಯೇ ಪಡೆಯಬೇಕಾದುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ದೊಡ್ಡದಾದೆ ಬೀಟಗಳು 
ಅಥವಾ ಅಸ್ಪರ್‌ಗಸ್‌ದ ದೊಡ್ಡ ಕಾಂಡಗಳು ಸಣ್ಣ ಕಾಂಡಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ 
ಕಾಯುತ್ತವೆ. 
(ಆ) ಬೇಗನೆ ಬೇಯಿಸಲಾಗುವ ಮತ್ತು ಪರಿಪಕ್ವವಾಗಿ ಅಂಟು ಉಂಟಾಗುವ 
ಚೂರುಗಳು: ಇವು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಾಯುತ್ತನೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವೇನೆಂದರೆ 
ಶಾಖ ನ್ಯಾಪ್ತಿಯು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹರಿಯುವುದರ ಬದಲು ಪ್ರಸರಣ 
ದಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗುವುದು. ಇದು ಕೆನೆಯಂತಿರುವ ಮುಸುಕಿನ ಜೋಳದ 
ರಸ್ಮ ಕುಂಬಳಕಾಯಿ, ಮತ್ತು ಗೆಣಸುಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವುದು. 
(ಇ) " ಪದರಗಳನ್ನು ಕೊಡುವ ಚೂರುಗಳು: ಆಸ್ಟೆರ್‌ಗಸ್‌ ಸಸ್ಯವು 
ಉದ್ದುದ್ದವಾಗಿ ಕೆಳಗಿನಿಂದ ಮೆಚುಕ್ಕೆ ಪದರಗಳನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದೆ 
ಶಾಖ ಪ್ರಸರಣವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕೆಳೆಗಿನಿಂದ ವ್ಲೇಲಕ್ಕೇ ಹರಿಯು 
ಪುದು. ಬಸಲೇ ಸೊಪ್ಪು ಅಡ್ಡಡ್ಡನಾದ ಪದರಗಳನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದು 
ಬ್ಯಾಫಲ್‌ ಬೋರ್ಡ್‌ ಪರಿಣಾಮವನ್ನೇ ಉಂಟುಮಾಡಿ, ಅದರಿಂದ ಪ್ರಸರಣ 
ಅಲೆಗಳಿಗೆ ವಿರುದ್ಧವಾಗಿ ಬರುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗುತ್ತದೆ, ಪದೆರಗೊಳ್ಳುವ 
ಲಕ್ಷಣವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತನೆರದೆ ಡಬ್ಬಿಯು ಎಷ್ಟರ ಮಟ್ಟಿಗೆ ತುಂಬಿದೆ ಎಂಬುದನ್ನ 
ಅನುಸರಿಸುವುದು. 

ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಹೆದವು, ಸೇರಿಸುವ ಗೊಜ್ಜುಗಳಿಂದ 
ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ. ತಿಳಿಯಾದ ಗೊಜ್ಜಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡುವ ಪಾಕ ಯಾವ್ರದಿಂದಕ್ಕೆ ಬೇಯಿಸಿದ ಹುರುಳಿ ಬೀಜ 
ಗಳಳ್ಳೆ ಟೊನೋಟೊ ಗೊಜ್ಜು ಸಾರವು ಶೇಕಡಾ 6ಕ್ಕೆ ಏರುವವರೆಗೂ ಹಿಷ್ಕವು 
ಹೆಚ್ಚು ಹದ ಬದಲಾಯಿಸುವ್ಲೆದರಿ ಪರಿಣಾವ-ಕಾರಿ, ಆದರೆ ಪಿಷ್ಠದ ಪ್ರಮಾಣವು 
ಇದಕ್ಕೆಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾದರೆ, ಅದರಿಂದ ಪರಿಣಾಮವೇನೂ ಇಂಿವುದಿಲ್ಲ ಕಾಯಿಸು 
ಪುದರ ವೇಗಗಳನ್ನು ಬದಲಾಯಿ:ಸುವುದಕ್ಕೋ ಸರ, ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೂ "ರೈಡನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು ಸಾರದಲ್ಲಿ ಯಾವಾಗಲೂ ಸೇರಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರೆ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ, 
ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯ ವೇಗವು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗುತ್ತದೆ... ಆದರೆ ಇದರ 
ಜೊತೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾವಣಗಳು ಅಂಟು ಸ್ವಭಾವವೂ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದರಿಂದ 
ಈ ಸರಿಣಾಮನನ್ನು ವಿರೋಧಿಸುವ ಸಂದರ್ಭೆಗಳೂ ಒದಗಬಹುದು, ಭಾರ 

ಗಿರುವ ವಸ್ತುಗಳೂ ಹೆಚ್ಚ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಈ ಸಂಣಾಮಕ್ಕೊಳೆಗಾಗುತ್ತವೆ, 
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(6) 


ತಿರುಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಕಲಕುವುದು ; ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಇರಿಸಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಕಿರುಗಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಕಲಕುವುದ 
ರಿಂದಲ್ಕೂ ಆಹಾರವು ದ್ರನರೂಪದಲ್ಲಿದ್ದರೆ, ಅದರ ಮೂಲಕ ಶಾಖವು ವ್ಯಾಪಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಇದು ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಅಸಹ್ಯವಾದ 
ಭೌತ ಸರಿಣಾಮಗಳನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಹುದು. ಬಟಾಣಿಯಂಥ ಸಣ್ಣ ಕಣಗಳನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುವ ಮತ್ತು ಸ್ವೇಚ್ಛೆ ಯಾಗಿ ಶಾಖ ಪ್ರಸರಣದ ಅಲೆಗಳನ್ನು ಹೆರಿಸುವ 
ಆಹಾರಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದೇ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಆದರೆ, ಯಾವ ಆಹಾರಗಳು, ಪದರಗಳನ್ನು ಕೊಡಬಲ್ಲವೋ 
ಅವುಗಳನ್ನು ಕಲಕಿದಕೇ ಒಳ್ಳೆಯದು. ಇದಕ್ಕೆ ಬಸಲೆ ಸೊಪ್ಪೆ. ಟೊಮೋಟೋ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಪೀಟ್‌ ಅರ್ಧ ಭಾಗಗಳು ಇವೇ ಉದಾಹರಣೆ. ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳು ಹಳೆಯದಾಗಿದ್ದರೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿ ನಿಮಿಷಕ್ಕೂ 
10 ರಿಂದೆ 12ರ ವಕೆಗೆ ಮೀರದಂತಿರುವ ವೇಗದಲ್ಲಿ ಉರುಳಿಸಿದಕೆ ಒಳ್ಳೆಯದು. 
ಆದರೆ, ಹೊಸತರದ ಒಂದು ಕೊನೆಯಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ಕೊನೆಗೆ ಉರುಳಿಸುವ 
ನಿಧಾನಗಳು, ಹೆಚ್ಚು ವೇಗವನ್ನು ತಡೆಯಬಲ್ಲ ವೆ. ಇಂಗಿಸಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಬ್ಟಿರುವ ಹುಲಿಗೆ ತಿರುಗಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಕಣಕ ಅಥವಾ 
ಪೂರಿ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಲಕುವುದರಿಂದ, ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಿದ ಪೂರ್ಣವಾದ ಸೌಷ್ಟ್ರ್ಯಾಂಶವನ್ನು 
ನಡೆದಿರುವ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಈಟೆಗೆ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುವ 
ದ್ರವವನ್ನು ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ. ಕಾಯಿಸಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಸುತ್ತು 
ತಿರುವ ಚಕ್ರದ ಹೊರ ಎಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಅವುಗಳ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರಮಾಡಿಯೂ ಅಥವಾ ಉರುಳೆಗಳ ಮೇಲಿರಿಸಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಉರು 
ಳಿಸಿಯೂ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಉಟುಮಾಡುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ 
ಕ್ರಿಯೆಯೂ ಸಹ, ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನವು ಯಾವ ಶಾಖ ಪ್ರಸರಣದ 
ತತ್ವಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದೆಯೋ, ಅಜೀ ತತ್ವಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಬೇಗನೆ, 
ಕೃತಕವಾಗಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವುದಕ್ಕೆ ಅದನ್ನು 
ಬೇಗನೆ ಹತೋಬಿಯಲ್ಲಿರಿಸಬಹುದಾಗಿರುವುದೇ ಕಾರಣ. ಬಹಳ ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರವು ಮಿತಿಮೀರಿ ಪರಿಸಕ್ವವಾಗಬಹುದ: ಮತ್ತು ಇದರೆ 
ಥರ್ಮೋಫೈ ರಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಲೂ ಬಹುದು. 


ಶಾಖ ಸೆಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿಯುವ ವಿಧಾನ 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ರುವ ಆಹಾರಗಳ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಲೆಪ್ಪಾ 
ಬಣ [ ತ ೫) 


ಚಾರ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಈ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ ; (1) ಆಹಾರದಲ್ಲಿರ 
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ಈ 

ಬಹುದಾದ ಅತ್ಯ, ೦೫ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಶಾಖಾವರಣ 
ಕಾಲವನ್ನು ಹತ್‌ ಕೇಜಿ ಕಡನೆ: ಆಮ್ಹ ತೆಯುಳ್ಳ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ, ಧರ್ಪೊಫೈಲ್‌ಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೇ ೬ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಗಲ 
ವಾದ ಹುಳಿಹೊಂದಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಯನ್ನು ತಿಳಿಸ: ಹುದು. (2) ಯಾವ ಪಾತ್ರೆ 
ಯನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವಪೋ ಆದರ ಮಾದರಿ ಮತ್ತು. ಗಾತ್ರದ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುವ 
ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯ ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಕೀಖೆಗಳು, ಶಾಖ 
ಮುಂದಿನ ನಿಧಾನನನ್ನು ತಂಡ:ಹಿಡಿಯವುದಕ್ಕೆ ಈ ಮೂರರ ಸೆ ತೈಕಿ ಒಂದು ವಿಧಾನನನ್ನು 
ಬಳಸುತ್ತಾರೆ: (1) ರೇಖಾಚಿತ್ರಗಳ ವಿಧಾನ (2) ಸೂತ್ರದ ವಿಧಾನ (3) ನಾ ನೋ 
ಗ್ರಾವರ್‌ ವಿಧಾನ. 

ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೊಂದು ವಿಧಾನದಿಂದಲೂ ಸಮಾನವಾದ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಲೆಖ್ಬಾ 

ಚಾರಮಾಡಬಹುದು. ಅಂದರೆ, ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ 'ಜೇನಿಗಳನ್ನು ಜೊಲು ಪದಕ್ಕೆ 
ಬಳಸುವ ವಿಧ್ಯಾನಗಳನ್ನೇ ಇಲ್ಲಿ ಸುವುದು. ಕೋಷ್ಟಕ 6-8ಲ್ಲಿ ಥಕ್ಕೋಫ್ಸೈಲ' ಚ 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುವ. ಇಚ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿರವ 'ಮುಸುಕನಜೋಳ 
ನಂ. 2ಕ್ಕೆ ಸೆಮಾತೆವಾದ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದೆ. 


ಕೊಪ್ಟಕ 6-8 
ನಂ. 2 ಶವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಧಾನ್ಯಕ್ಕೆ ಸಮಾನವಾವ ವಿಧಾನಗಳು 








ಸಂಸ್ಕರಣ ಶಾಖ ` ಳಲ್ಲಿ 
260 | 56 4 
155 | 64 
150 | 78 
245 | 96 
140 | 129 





ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣನನ್ನು ಲೆಖ್ಬಾಚಾರ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಈ ಮೂರು ವಿಧಾನ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಒಂದೇ ತತ್ವ ಅಡಗಿದೆ. ಆದರೆ ರೇಖಾ ವಿಧಾನವೇ ವಿವರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅತಿ 
ಸುಲಭವಾದ್ದ ರಿಂದ, ಅದನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವಾಗಿ ವಿವರಿಸಿ, ಇತರ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ವಿನರಿಸಿಜೆ: 
ಸೆಂಸ್ಕರೆಣಿ ಕಾಲವನ್ನು ಲೆಖ್ಬಾಚಾರ ಮಾಡುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ನಿಧಾನ 

7 ಮತ್ತು ೫ ಗಳೆ ಲೆಚೆಯನ್ನು ತಿಳಿದು ಆಹಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಯಾವೆದಾದ 
ಕೊಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ನರೀಕ್ಷಾಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಖಡಿಸಿರುವ ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಸಂಖ್ಯೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನಾಗಲೀ (ಅಥವಾ ಬೀಜರಣಗಳನ್ನೂಗಲಿ), ಸಾಯಿಸು 


ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ತಿಕುವುದು 41 


ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಕಾಲವನ್ನು ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ ಲೆಖ್ಬಾ ಚಾರ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಕೆಳಗೆ 
ಕೊಟ್ಟಿ ರುವ ಸಮೀಕರಣಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾ ಕೆ. (YF ಎಂಬುದು ೯ ಎ | ಆದಾಗ, 


T ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜಿ ಜೀವಿಯನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಎಷ್ಟು ಕಾಲಬೇಕೋ ಅಷ್ಟು 
ಕಾಲವನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಇ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸ ಯಿಶುವ ನೇಗವೂ ೫/। ಗೆ ಸಮಾನ) 


{ log t—logF _ 250 —T 

: log 10 {=1) z 

log = OT ತತ್ತು. ಇ. ಎಂ 250-737 ನ oie 
“BF 2 F 2 


ಅಥವಾ 1ಇ೫ ನೀ 250 T ನ ಆಂಟಲಾಗ್‌ 
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ರೇಖೆಯ ವಿಧಾನ 
ಬಿಗೆರೋ ಮತ್ತು ಸಹ ಸಂಶೋಧಕರು ವರ್ಣಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ, ರೇಖೆಯ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವಾಗಿ ಈ ರೀತಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು : 


(1) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಾವು ಕಾಣವ ಅತ್ಯಂತ ಸಹನಾ ಶಕ್ತಿಯುಳ್ಳ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೇನಿಗೆ ಪನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ರೆನೆ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲ 
ವೆನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುತ್ತಾರೆ ಅನೇಕ ಕಾಯಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಿಗೆ ಈ ರೇಖೆಯಿಂದ 
ಬರುವ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಸ ಇಯಿಸಂವುದಕೆ ಬೇಕಾದ ವೇಗ 
ಗಳಿಗೆ ಪರಿನರ್ತಿಸುತ್ತಾರೆ. ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಧಿರ್ದಿಷ್ಟಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ಸಾಯಿಸುವ 
ವೇಗವು ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲದಿಂದ ಒಂದನ್ನು ಭಾಗಿಸಿದರೆ, ಬು ುವ ಭಾಗಲಬ್ದ ಕ್ಕ 
ಸಮ. ಅದುದರಿಂದ 2109 ನಲ್ಲಿ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲಾ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನೂ 
ಸಾಯಿಸಬೇಕಾದರೆ 400 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬೇಕಾಯಿತು. ಸಾಯಿಸುತ್ತದಕ್ಕೆ. 


ಬೇಕಾದ ವೇಗವು po = 0,0025 


(2) ಶಾಖ ವ್ಯಾಪಿ ಶ್ರಿ (ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು) ರೇಖೆಯನ್ನು ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ 

ಕಂಡುಹಿಡಿದು ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸ ನವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯ ಗಾತ್ರವ ವನ್ನು ತಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾ' ಕೆ 
(3) ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಕಾಯಿಸುವ ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಅವಧಿಗಳಲ್ಲಿ ಅದರ 
ಸೇಂದ್ರೆ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ವಿನಿಧ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ವೇಗಗಳನ್ನು 
ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯ _ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ರೇಖೆಯ ಮೇಲೆ ಗುರ್ತು 
ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಚಿತ್ರ ಕ 4 ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ, ಚೌಕದ ಒಂದೊಂದು 
ಪಕ ಲ್ಯ ಕ್ಯೂ 0.01 ಏಕಮಾನಗಳಂತೆ ಸಾಯಿಸುವ ವೇಗವನ್ನು ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ 
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ಸೂಚೆಸಿದೆ. ಚೌಕದ ಸ್ರತಿಸಳ್ಕಕ್ಟೂ ಕಾಲವು ಹೆತ್ತು ನಿವಿ.ಷಗಳಿರುತ್ತವೆ. 
ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದಷ್ಟು ವೇಗವನ್ನು ತಿಳಿಸುವ ಏಕಮಾನವು ಈ ರೇಖೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ 10 ಚೌಕಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಅಂದರೆ, ಎಲ್ಲ ಬೀಜಕಣಗಳ ಆಥವಾ 
ಜೀವಕೋಶಗಳ ನಾಶ ಉಂಟಾಗಿದೆ. ಎಂದರ್ಥ. ಈ ಕ್ಷೇತ್ರಫಲವು 10 ಚೌಕಗಳ 
ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ, ಸಂಸ್ಕರಣವು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಡೆದಿಲ್ಲವೆಂದೂ, ಅದು 
10 ಚೌಕಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ, ಎಷ್ಟು ಬೇಕೊ ಅದೆಕ್ಕಿ ಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ 
ಗಿರುವುದೆಂದೂ, ಕಿಳಿಸಬಹುದು. ರೇಖೆಯ ತಗದ ಕ್ಷೇತ್ರ ಫಲವನ್ನು 
ಕ್ಷೇತ್ರಫಲಮಾಸಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಅಳೆಯುತ್ತಾರೆ. ತ್ರ 6-4ರ ಪ್ರಕಾರ 
2609೯ ನಲ್ಲಿ 56 ನಿವಿಷಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಸಬಹುದಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣವು 
ಸಾಕು ಎಂಬುದನ್ನು 2509೯ ನಲ್ಲಿ 78 ನಿಮಿಸ ಫೆಔಿಸಿರಟಹುದಾದ ಶಾಖ 
ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನೂ ಸೂಚಿಸಿದೆ. 


ಸೊತ್ತ ವಿಧಾನ ' 
ಸೂತ್ರ ವಿಧಾನವು ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲದಿಂದ ಮತ್ತು ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯ ಕೀಖೆ 
ಗಳಿಂದ ಸ; ಸಮೀಕರಣಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ: ಸ್ನ ಪಡೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಗಣಿತ 
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ಚಿತ್ರ 6-4. 260 ಮತ್ತು 2500 ನಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ತುಂಬಿರುವ ನಂ. 2 ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಬೇಕಾಗ್ಯುರ ಸಮಾನ ಸಾಯಿಸುವ ಮಿತಿಯನ್ನು ತೋರಿಸುವ ರೇಖೆಗಳು; ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿ 
ಲೀಟಿರಿಗೂ 50,000 ಥರ್ಮೊೋಫೈಲ"ಗಳೆ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು ಕೊಂಡಿದೆ 


ನ್ಯ 


Lethal Rate=A: ಖಿ:ಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಕಾಲ Time in Minutes=ಕಾ೮ 
ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ 

ವನ್ನು ಬಳಸಿ ಶಾಖ ವಿಧಾನವನ್ನು ಲೆಪ್ಬಾ ಚಾರ ಮಾಡುತ್ತಾ ಕೆ. ಈ ವಿಧಾನದ ವಿವರ 
ಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯಬೇಕಾದರೆ ಬಾಲ್‌ ಅವರ ಗ್ರಂಥವನ್ನು ನೋಡಬೇಕು (ಅಧ್ಯಾಯದ 
ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಆಧಾರ ಗ್ರಂಥಗಳನ್ನು ನೋಡಬೇಕು. ) 
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ನಾಮೋಗ್ರಾಮ್‌ ನಿಧಾನ N 
ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಾ ಕಾಲಗಳನ್ನು ನಿಗದಿ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ ನಾನೋ 
ಗ್ರಾಮ್‌ ವಿಧಾನವೇ ಅತ್ಯಂತ ವೇಗವುಳ ದ್ದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಮರಣ ಕಾಲಗಳ 
ದತ್ತಾಂಶಗಳನ್ನು ಉನಯೋಗನಡಿಸಿಕೊಡಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಶಾಖ ಮತ್ತು 
ಅದರ ಅಂಕಿಗಳ ಸಂಬಂಧಗಳನ್ನು ಕೇಖಾಚಿತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಸೊಚೆಸೆಬಹುಬಾಗಿದೆ. ಇದು ಹಿಂದೆ 
ವಿವರಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಉತ್ತ ಮವೆನ್ಸ್ಪಿಸಿಕೊಂಡಿರುವುದಕ್ಕೆ ಇದರಲ್ಲಿ ನೀರಿನ 
ಹಬೆಯ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವಾಗ ಬೇಕಾಗುವ ಮೇಲೆ ಬರುವ ಕಾಲವನ್ನು 
ಪರಿಗಣಿಸುವುದೇ ಕಾರಣವೆನ್ನಬಹುದು. ಓಲ್‌ ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟೀವನ್ನ್‌ರ ಮೂಲ ಲೇಖನ 
ವನ್ನು ವಿಚಾರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ವಿಧಾನದ ವಿನರಣೆಯನ್ನು ತಿಳಿಯಬಹುದು 
ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲಗಳನ್ನು ಲೆಖ್ಬಾಚಾರ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ವಿಧಾನವು ಯಾವುದಾದರೂ ಆಗಿರಬಹುದು, ಆದಕೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಶುಂಬಿಟ್ಟಿರುವ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪರಿಟ್ರಿಸುವಾಗ ಅವುಗಳನ್ನು ನಿಜವಾದ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ ದೃಢೀಕರಿಸಬೇಕು. 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಾಗಿ ಇರಿಸಿದ ಒಂದು ಭಾಂಗಿಯೊಳಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ, ಒಂದು ಗೊತ್ತಾದ ಸಾರವನ್ನು ನೊಂದಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೆ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚಿ ಒಳಕ್ಕೆ ಕಳುಹಿಸಬೇಕು. ಈ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚದೆ ಇರುವೆ 
ನಿಯಂತ್ರಕಗಳನ್ನೂ, ಅನೇಕ ಅ-ಧಿಗಳಲ್ಲಿ ಯಾನ ಉಪ್ಪ ತೆಗಳನ್ನೂ ಅಯಸಿಕೊಂಡಿರು 
ತ್ರೇಪೋಆ ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಸಮೀಸದಲ್ಲೇ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವ ಮಾಡಿ, ಎಷ್ಟರ ಮಟ್ಟ ಗೆ ಅವು 
ಕೆಬವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯ ಕಾವು ನೆಟ್ಟ ಲ, ಆವು ಗಳ ಅನೇಕ 
ಸ ತ್ರ ನನ್ನು ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೊ ಸ್ಕರ ಬ ಆವುಗಳನ್ನು ವ್ಯವಸಾಯ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಶಂಖು ಸಂಸ್ಕ ಸೃರಣ ಕಾಲದ ವಿಚಾಸ ಶಿಫಾರಸು. ಮಾಡುವ ಸವಯದ್ದೂ, ಯಾನ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷೆಗೊಳಪಡಿಸ.ತ್ರೆ (ವೋ ಆವುಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ 
ಕನಿಷ್ಠ ಪ್ರಯೋಗಗಳನ್ನು ಮೀರಿಸುವ ರಕ್ಷಣಾ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನು ಯಾವ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತೇವೋ ಆ ಸಾರಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದಂಥ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬ ಳಸಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಜ್ಞಾ ಪಕದಲ್ಲಿಡಬೇಕು, 
ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಮೀರಿದಂಥ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ತೀವ್ರವಾಗಿ ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದನ್ನು ಇದು 
ತ& ತಪ್ಪಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 


ಆಹಾರಗಳನ್ನ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಬಳೆಸುವ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳು 


ಒಂದು ಅಹಾರದ ಶಾಖ ಸಂಸರ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಉಪ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಕಾಲ 
ಗಳೆರಡೂ ಸಹ, ಶಾಖವು ಆಹಾರದ ಮೇಲೆ ಯಾವ ಪರಿಣಾಮನನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನೂ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಗೆ ಯಾನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಎಂಬುದನ್ನ 


44 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣಿ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ತ್ವಗಳು 


ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. ನೋಡುವುದಕ್ಕೆ ಅನಾಕರ್ಷಣೀಯವಾದ ಇಷ್ಟವಿಲ್ಲದ ರೂಪ ಶಾಳು 
ವಂಥ ಬದಲಾವಣೆಗಳಾಗಲಿ। ಅಥವಾ ರುಚಿ ಕೆಹೆವುದಾಗಲಿ ಉಂಟಾಗದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಹಾಲು ಅಥವಾ ಬಟಾಣಿ ಮುಂತಾದ ಆ ಹಾರದ ನಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸ 
ಬಹುದು. ಆದರೆ, ಬೇರೆ ಆಹಾರ ನಸ್ತುಗಳಾದ ಧಾನ್ಯ ಅಥವಾ ಕುಂಬಳಕಾಯ್ಕಿ 
ಮುಂತಾದುವು ಕೀವ್ರವಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟರೂ, ಸಹ್ಮ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮ 
ಕಾರಿಯಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದೆಲಾರವು, ಶಾಖವು ಎಲ್ಲಿಯನಕೆಗೆ ಸದಾರ್ಥ 
ನನ್ನು ನೀರಸಗೊಳಿಸುತ್ತದೋ ಅಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಸಾಯುವುದೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಮರಣ ಹೊಂದ 
ದಿದ್ದರೂೂ ಶಾಖವು ವೀರ್ಯನವತ್ತಾದ ಆಹಾರವನ್ನು ಬೇಗನೆ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನಾದರೂ ಇಯಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಇದಾದ ನಂತರ ಆಹಾರವನ್ನು ಉಳಿದಿರುವ 
ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು ತಡವಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯಾದರೂ ಅಥವಾ 
ಅವೆಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ತಪ್ಪಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಾಜರೂಲೆ ಹಾರವನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ತರೋತ್ತರ ಆಹಾರನನ್ನು ಬಳಸುವಾಗ 
ಅದನ್ನು' ಕೆಡಿಸಬಹುದಾದ ಎಲ್ಲ . ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸುವ ಪ್ರಯತ್ನ 
ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 'ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು 
ಸಾಯುತ್ತವೆ, ಆದರೆ, 3ಹಾರ ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕಡವೆ 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಬೇಕೆ ಯಾವುದಾದರೂ ವಿಧಾನದಿಂದಾಗಲೀ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸ 
ಬೇಕು. ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಥರಣದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಶಾಖದ ಹಂತಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ 
ವರ್ಗೀಕರಿಸಬಹುದು. (1) ಪಾಶ್ವರೀಕರಣ (2) ಸುಮಾರು 10060 (212%) ಗೆ 
ಕಾಯಿಸುವುದು (3) 10000 ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದು. ( 


ಸಾಶ್ಚರೀಕರಣ 


ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಎಂಬ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ವ ಸೊಕ್ಷ ಜೀವಿ 
ಗಳೂ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸಾಯದೆ, ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ ಮಾತ್ರ ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ 100°C 
(21268) ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ನೀರಿನ 
ಹಜೆ, ಬಿಸಿ ನೀರು, ಬರೀ ಶಾಖ ಅಥವಾ ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿ ಈ ಕಾರಕಗಳಿಂದೆ ಉಂಟು 
ಮಾಡಬಸುದು. ಶಾಖ ಸೆಂಕೃರಣ ಮುಗಿದ ನಂತರ ತಕ್ಷಣವೇ ಆಹಾರನನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಬೇಕು. ಪಾಕ್ಚರೀಕರಣ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕೆಳಗೆ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಬಳಸು 
ತ್ವಾರಿ (1) ಹೆಚ್ಚು ತೀಕ್ಷ್ಮ ವಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕ ರಣ ವಿಧಾನಗಳು ಆಹಾರದ ಗುಣವನ್ನೇ 
ನಾಶಗೊಳಿಸುವುದು ಕಿಳದ್‌ಗ (2) ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ ಉದ್ದೇಶವಿರುವಾಗ :3) ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರಧಾನ 
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ಕಲುಷಿಸುವೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಖೇವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸ ನೆಯನ್ನು ಪಡೆಯದಿದ್ದಾಗ, 
ಇದಕ್ಕೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ರುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು _ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. (4) ಹೊರ 
ದಾಗಿ ಬಳೆಸೆ ಸುವ ರಕ್ತ ಣಾ ವಿಧಾನಗಳ ಸಹಾಯ ದಿಂದ ಜೀವಂತವಾಗಿ ಉಳಿಯುವ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಹಾಳುಮಾಡ: ವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀನಿಗಳಿಂದೆ ತೊಂದರೆಯುಂಟಾಗದಂತೆ 
ನೋಡಿಕೊಂಡನಗ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯ ಹೌಲನ್ನು ಶಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ರಕ್ಷಿಸುವ ಸಂದರ್ಭ 
ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಉದಾಹರಣೆ. ತ್ತು (5) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆ. ದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು 
[ಪ್ರಾ ರಂಭ ಮಾಡುವ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೬ ಜೀವಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ನಮಗೆ ಹಿತಕರವಾವೆ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಡೆಸುವುರಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸುತ್ತಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ನಿರ್ನಾಮಗೊಳಿಸಿದಾಗ. ಈ ಸಂದರ್ಭ ಮೊಸರುಗಜ್ಣೆಯ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬರುತ್ತ, ಡೆ. 


ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಅನುಬಂಧವಾದ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳು 
ಯಾವುನೆಂದರೆ (1) ರೆಫ್ರಿ ಜಿರೇಟಂ"ನಲ್ಲಿರಿಸಿ ಶೈತ್ಯ ಗೊಳಿಸುವುದು ಹಾಲನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡುವುದು ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ (4) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಬಿಗಿ 
ಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿ ಟ್ಟು “ಮುದ್ರ ಹಾಕಿದ ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿ, ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಒಳೆಹೋಗ 
ದಂತೆ ಮಾಡ ಪ್ರದ ಮತ್ತೊಂದು ವಿಧಾನ (3) ನಿರ್ವಾತ: ಪ್ರ ದೇಶ ಕಲ್ಪಿ ಸಿದ ಮುದ್ರೆ 
ಹಾಕಿದ ಪಾಕ್ರಿಗಳಲ್ಲಿ ಅವಾಯಜೀವಿ ಥಿಯಮಗಳನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸುವುದು My ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟ 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಾಲನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ರೀಕಿಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಾರದಲ್ಲಿ, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದು ಮತ್ತು (5) ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳು ಇರುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು 
ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಸಾವಯವ ಶೆಮ್ಲ 
ಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು, 


ಪಾಕ್ಚರೀಕರಣ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಕಾಲದ ಅನಧಿಗಳಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಆ ವಧಿಗಳುಗಲೀ ಬಳಸುನ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊ ಳಗಾಗುವ 
ವಸ್ತು ಗಳ ಸ್ಪಭಾನವು ಇವೆರಡಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತವೆ. 'ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಮಪ್ಪು ಕಡವೆ: 
ಕಾಲ (14757) ನಿಧಾನವು ಬೇಕೆ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದವರೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖನನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳತ್ತ ಡೆ ಅದಕೆ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆ ದೀರ್ಫಿಕಾಲ ಅಥವಾ 
(LTH) ನಿಧಾನವ. ನೀರ್ಫಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕಟವೆ. ಉಷ್ಣ ಯನ್ನು ಬಳಸುತ್ತದೆ. ಆನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಆಹಾರ ವಸ್ತು! ಳು ಒಳಗೊಳ್ಳುವ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಕಲವು ಉದಾ 
ಹರಣೆಗಳನ್ನೂ ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಹಿಡಿಯುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸವತ ನಿಮಿಷಗಳ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟಿಯು ಹಾಲಿನ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಸಕ್ಷ 62.8'0 
(1459) ಶಾಖನನ್ನಾದರೂ ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆಂದೊ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಮತ್ತು ಕಡನೆ 


46 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಕಾಲ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ | 5 ಸೆಕೆಂಡುಗಳೆ ನಕೆಗಾದರೂ, 71.7'0 ೧617 6) ಉಪ್ಪ ತೆಯು 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆಂದೂ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ 
ಬಳಸುವ ಆಧಾರಗಳ ಪೈಕಿ ಜ್ವರಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ರಿಕೆಟ್ಟಿಯಾ ಸಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಶಾಖ 
ಸಹೆನೆಯು ಒಂದಾಗಿದೆ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯು ಹಾಲಿನ ಮೂಲಕ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯಾಗ 
ಬಹುದು. ಅನೇಕ ಸಲ ಹಾಲನ್ನು ಬೇರಿ ಬೇಕೆ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವಾಗ ಶಾಖ 
ಸಂಶೃರಣದ ಅವಶ್ಯಕಕೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಇದ: ಹೆಚ್ಚು ಬೇಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಈ 'ಕ್ಲೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹಸಿಹಾಲಿನ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯಾವ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಯಾಗಬೇಕೋ ಅಜೇ ರತಿಯ ಮೊ ಇರುಗಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ಮಾಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಇಡ 
ಬೇಕು. ಐಸ್‌ಕ್ರೀನೂ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹಲವಾರು ಉಷ್ಪ ಗಳಲ್ಲ ಜೇರೆ ಬೇಕೆ ಕಾಲಾ 
ವಧಿಗಳಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚ ಕ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳೆಸಡಿಸಬೇಕಾ ಗುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲ ಮಾರುಗಟ್ಟಿ ಯ ಹಾಲಿ 
ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣನನ್ನು ಂಟುಮಾಡಲೆ ಸಕು.” ಉದಾಹರೆಗೆ, ಐಸ್‌ 
ಕ್ರೀಮ್‌ ಮಿಶ್ರ ಇನಸ್ಸು 71°C (160'ಗೃಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 30ನಿಮಿಷಗಳೆ ಕಾಲದ 
ವರೆಗೂ ಅಥವಾ 82.20 (180°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 16 ರಿಂದ 20 ಸೆಕೆಂಡುಗಳವಕಿಗೂ 
ಕಾಯಿಸಬೇಕು ದಾ ಸ್ರಕ್ಷಾರಸಗಳನ್ನು 42 ರಂದ 85'C (180 ರಿಂದ 185 "F) ಅವಧಿ 
ನಿ 1 ನಿಮಿಸ ಕಾಲದ ವರೆಗೂ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಾಸ್ಟರಿ!ಕರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿ 
hd ಅದಕ್ಕೆ ಬೇಕಿ ಮಾದಕಸಾಧಿಯಗಳನ್ನು 62.8 ಲ (145°) oe 
ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ಅವುಗಳನ್ನು ಸೀಸೆಗಳೆಲ್ಲಿ ತುಂಬ 
ಬೇಕ ಬಿಯರ್‌ ಪಾನೀಯವನ್ನು 60°C (140'£) ನಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅದ 
ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಣ್ಣೆ ತೆಯನ್ಲಿಯಾಗಲೀ, ಕೂ ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ 
ಕಾಲ ಉನಯೋಗಿಸುವ ಶಾಖಕ್ಕೆ ನುಗು:ಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿದ ಕಣ್ಣ ಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿ 
ಗಳನ್ಗರಿಸಿ, 65.6 ರಿಂದ ಹಿಡಿದು 85°C (150 ಬಂದ 185°F) ತನಕ 30 ಕಿಂದ 90 
ನಿಮಿಷಗಳ 5ಇಲದವರೆಗೆ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸು. ಇರೆ, ಈ ಸಂಸ್ಕರಣವು ಹಣ್ಣಿನ 
ಜಾತಿ ಮತ್ತು ಭಾಂಗಿಯ ಗಾತ್ರ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಗೆ ಕೊಡ 
ಬೇಕಾದ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಸಂಸ್ಕರಣವು ಆ ರಸದ ಅಮ್ಲೀಯತೆಗೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಇರುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಇದಲ್ಲದೆ ದೂಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇದ್ದಾಗ, ಅಥವ; ಸೀನಿಯೆಲ್ಲೆ ತುಂಬಿದಾಗ ಅಥವಾ 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಾಗ, ಇದೆರ ರೀತಿ ಬೇಕೆಯಾಗುತ್ತದೇಸಿ ಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ 
ರುವ ದಾ ಕಂಬಕ್ಕೆ 30 ನದಿಗಳ ಕಾಲದ 76.7'0 (170 ``) ಅಥವಾ ಬೊ A 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 80'€ ನಿಂದ 85°C (176-186 F) ಉಸ್ಸ ತೆಯ ಬೆಳಕಿನ ಸ್ಫುರಣ 
ಕ್ಟೊಳನಡಿಸುವುದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದೂ ಕಿ. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಶುಂಬಿಟ್ಟಿರುವ ನಟನ 
ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ 60'0 (140'£) ಮತ್ತು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ, 30 ರೀದ 60 
ನೆಕೆಂಡುಗಳವರೆಗಿನ ಕಾಲಾವಧಿಯಲ್ಲಿ 85°C ನಿಂದ 87.8'C (185 ಶಿಂದೆ 190") 
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ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ... ಇ-ಗಾಲಾವ್ಲ ವೆನ್ನೊಳೆಗೊಂಡ ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿ ಸರಾಸರಿ 
ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೃರಣವು 30 ನಿವಿಷಗಳಲ್ಲಿ 65°€ (15008) ಇರುತ್ತದೆ. ವೆನಿಗರ್‌ ಎಂಬ 
ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸನನ್ನು ನೀರಿನ ತಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲರಿಸಿ, ಸೀನೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸಿ 
ದಾಗ, ಎಲ್ಲಾ ವೆನಿಗರ್‌ ದ್ರಾ ಕಾ ರಸವನ್ನೂ ಕನಿಷ್ಠ'ಸಕ್ಷ65-6°C (150°F) ಗಾದೆರೂ 
ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬ ಟ್ಟು" ಲ ಸೀನೆಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಿ ರಿಸಿದಾಗ ಬೆಳಕಿನ 
ಸ್ನುರಣದ ದೆಸೆಯಿಂದ. ಪಾಶ್ಚ ಂೀಕರಣವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವೆನಿಗರ್‌ 
ದ್ರಾ ಕ್ರಾರಸವನ್ನು 65.6 Nd 71.1'೮ (150 ರಿಂದ 160°F) ಉಷ್ಣೆ ತಿಗೆ ಕಾಯಿಸ 
ಜೀತು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ರರೀಕರಣ ನಡೆದಾಗ, ನೆನಿಗೆರ್‌ ದ್ರಾ ಇ.ಕ್ಷಾರಸವನ್ನು 
60 ರಿಂದ 65.6೮ (140 ರಿಂದ 150 °F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 30 ಠಿವಿಷ ಕಾಲದವರೆಗೂ 
ಇರಿಸಬೇಕು. 


ಸುಮಾರು 1000 (212೯) ಕಾಯಿಸುವುದು 


ಹಿಂದೆ ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ಮಾಡಿದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ 
100 ೮. ಆಥವಾ ಅದೆಕ್ಸಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪತೆಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ 
ಬದಲಾಯಿಸುವ ಕಾಲಾವಧಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಿದ್ದ ರು. ಈ ಸಂಸ್ಕರಣದಿಂದ ಆಹಾರ 
ದಲ್ಲಿದ್ದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ವಿನ 1 ಉಳಿದ ಎಲ್ಲ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಸಾಯು 
ತ್ರಿದ್ದುವು. ಇದರಿಂದ ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ವುಳ್ಳ, ಅಥವಾ 
ಮಾಧ್ಯಮ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ವುಳ್ಳ ಎಲ್ಲ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ ರಕ್ಷಿಸಬಹುದಾಗಿತ್ತು., 
ಆದರೆ ಈಚೆಗೆ, ಅನೇಕ ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ತುಂಬುವವರು ಒತ್ತಡದಿಂದ 
ಬೇಯಿಸುವ ಸಾಧನಗಳನ್ನೇ ಕಡನೆ ಆಮ್ಲ ವುಳ್ಳ ಆಹಾರಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕಾಗಿ ಬಳೆಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಅನೇಕ ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 100” ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 
ಯಾದ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ, ಸಿರೀಕ್ರಸಿದ ಫಲವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ 
ಸಾವೆರ್‌ ಕಾಟ್‌ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ವುಳ್ಳ ಹಣ್ಣುಗಳೇ ಉದಾಹರಣೆ. ದ್ರವ! 
ದಲ್ಲಿರುವೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆದಿಬುವುದಣಂದ ಸುಮಾರು 100'C ನಷ್ಟು ಶಾಖವನ: 
ಪಡೆಯಬಹ:ದು. ಇದಲ್ಲದೆ ೨ಹಾರದ ಪತಿತ್ರೆಯನ್ನು ಕುದಿಯುವ ಫೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿ 
ಸ.ವುದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಹರಿಯ: ತಿರುವ ಹಜೆಯ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ಇರಿಸು 
ವುದರಿಂದಲೂ ಸುಮಾರು 1000 ನಷ್ಟು ಶಾಖನನ್ನು ನಡೆಯಬಹುದು ಹೆಚ್ಚು 
ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಸಡೆದಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸ ನನರ್‌ಕಾಟನ್ನ 
100'C ಗಿಂತಲೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ (ತಗ ಮೊದಲೇ ಕಾಯಿಸಿ, ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ 
ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ “ಸಿದ ಟ್ರ ಅದನ್ನ ಪುನಃ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸು 
ವುದಿಲ್ಲ ಹೊಸದಾಗಿರುವ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು "ಕ ತ್ಯೀಕರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮೂಂಚೆ ಅಥವಾ 
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ಅವುಗಳನ್ನು ಕಲುಸಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೂ ಯಾವ ರೀತಿಯ ಸಂಬಂಧ ತಿಳಿದಿಲ್ಲ 
ದಿದ್ದರೂ ಅರ್ನಟನು ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕಂಡುವಿಡಿದ್ದು, ಅವುಗಳನ್ನು ಮುಂದಿ 
ಹಲವಾರು ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ಮನೆಗಳಲ್ಲೂ, ಕೈ ಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲೂ, ಕ್ಯಾನಿಂಗ”ನಲ್ಲಿ ತೊಡ 
ಗಿರುವವರು, ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದನು, 


ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ವಮಾಜಿ ಕಂಡುಬಂದ ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳಾವ್ರೆ 
ವೆಂದರೆ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆ, ಪಾತ್ರೆಯ ರಚನೆ ಮತ್ತು 
ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಶಾಖ ವಿಧಾನಗಳ ಲೆಪ್ಬಾ ಚಾರ ಇವೇ. ಆರ್ಪಟನ ಕಾಲದಿಂದ ಹಿಡಿದು 
1850ರ ವರೆಗೆ ಈತನು ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಡಿದನೋ ಅದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ 
ಕೈಗಾರಿಕೆಯನರು ಆಹಾರವನ್ನು ಶಾಖ 'ಸಂಸ್ಯರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿದರು. ಆದರೆ ಆವರು 
ಎಷ್ಟು ಸಲ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಡೆಸಿದರು ಎಂಬುದನ್ನು ಗುಪ್ತವಾಗಿಯೇ ಇರಿಸಿದ್ದರು. 
1850 ನೆಯ ಇಸವಿಯ ಹೊತ್ತಿಗೆ, ಯೂರೋಪ" ಖಂಡದಲ್ಲಿ ಕಲಸ ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದ ವರು, 
ಎಣ್ಣೆ ಯ ಬಾಣಲೆಗಳನ್ನೂ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಬಾಣಲೆಗಳನ್ನೂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಕೊ (ಕೈ ಡಿನ ದ್ರಾವಣದ ಬಾಣರೆಗಳನ್ನೂ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸುಮಾರು 100°C 
(212° F) ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಮೀರಿದ ಉಷ್ಣ ಗಳನ್ನ ೬ ಪಡೆಯುತ್ತಿದ್ದರು. 1860 ರಲ್ಲಿ 
*ಸಾಲೋಮನ್‌” ಎಂಬಾತನು, ಈ ಕೇಶದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾ ಕ್ಸ ಯಮ್‌ ಕ್ಲೊ ಕ್ಕ ಡಿನ ಬಾಣಲೆಯ 
ಉಸಯೋಗವನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ ಇದರಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲಗಳನ್ನು. 5 "ಅಥವಾ 6 ಘಂಟಿ 
ಗಳಿಂದ + ಘಂಟಿ ಇಳಿಸಿದ್ದ ಲ್ಲದೆ, ಅಮೇರಿಕದ ಸಿವಿಲ್‌ ಯುದ್ಧ ದ ಸಮಯದಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಗೊಳಪಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸಿದನು. ನೀರಿನ 
ಹೆಜೆಯನ್ನು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಪ್ರಯೋಗಗಳನ್ನು ಆಪರ್ಟ್‌ 
ಮತ್ತು ಅವನ ಬುಡಕಟ್ಟಿನನರು ನಡೆಸಿದರು, ಆದರೆ `ಈ ವಿಧಾನಗಳು ರಕ್ಷಣಾಕ್ರವ. 
ಗಳನ್ನು ಒಳಗೊಂಡಿಲ್ಲ. ಕಾರಣ, ಅಪಾಯಕಾರಿಗಳಾಗಿದ್ದವು. ಫಿಲಿಡಲ್ಪಿಯಾರ 
ಕ್ಯಾನಂ್‌ ಆಗಿದ್ದ ಹ್ಟ್ರ್ರಿವರ್‌ ಎಂಬಾತನಿಗೆ ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿದ ಮತ್ತು ನಿಯಂತ್ರಣ 
ಕ್ಟೊಳಪಡಿಸಿದ ಭಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರಿಯ ಉನಯೋಗನನ್ನು ವೃದ್ಧಿಗೊಳಿಸಿದ ಕೀರ್ತಿ ಸಲ್ಲುತ್ತದೆ, 
ಈತನು 1874 ರಲ್ಲಿ ಇದರ ಪೇಟಿಂಟನ್ನು ತೆಗೆದು ಕೊಂಡನು. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲುಶತಮಾಸ 
ದಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಗಳ ಸುತು ವಿಕೆ ಅಥವಾ ಕಲಕುವಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮೆ: 
ಗಳು ಪ್ರಸಿದ್ಧಿಗೆ ಬಂದವು, ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ಆನೇಕ ಆಹಾರಗಳ ಉನಯೋಗಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳಸಿದರು.  ಈಜಿಗೆ ಮಾರ್ಟನ್‌ ವಿಧಾನದಂತಹ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖಕ್ಕೆ ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಕಾಯಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ! ಹೆಚ್ಚು ಗಮನ ಕೊಡಲಾಗದು. 

ಮೊಟ್ಟ ಮೊದಲು ಆಸರ್ಟಿನು ಬಳಸಿದ ಪಾತ್ರಿ ಯೆಂದಕ್ಕೆ ಬಿರಡೆ ಮುಚ್ಚಳವಿರದ 
ಮುಚ್ಚಿದ ಅಗಲವಾದ ಮೂತಿಯುಳ್ಳ ಗಾಜಿನ ಜಂಡಿಯಾಗಿತ್ತು. ಅಲ್ಲದೆ, ಮೊದಲ: 
ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಇದೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದ್ದಿ ದ್ದು ತಗಡಿನ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು 
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ಅಮೇರಿಕನ್ನ! ರು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯೆಂಬ ಹೆಸರಿನಿಂದ ಕರೆದ ಮೇಕೆ, ಇಂಗ್ಲೆ ೦ಡಿನೆ Helo 
ಡ್ಯೂರಾಂಡ್‌ ಎಂಬಾತನು. 1810 ರಲ್ಲಿ ಇದರ ಪೇಟಿಂಟನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡನು. 

ಅಲ್ಲಿಂದಾಚೆಗೆ ಇದರ ಉಸಯೋಗ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದೆ. ಮೊದಮೊದಲು. ತಯಾರಿಸಿದ ತವರದ 
ರಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ನಯವಿಲ್ಲಜ್ಕಿ ಕೈನಿಂದರೇ ಮಾಡಲಾಗಿತ್ತು. ತೆಳುಪದರಗಳನ್ನು ಚಿಸೆದು 
ಸೇರಿಸಿದ್ದ ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತ.ದಿಯಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರಗಳಿರುತ್ತಿದ್ದವು ಈ ಕ್ಲೆ ಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ನುರಿತ ಪ್ರಾಜ್ಞನೊಬ್ಬನಿಂಧ ಪ್ರತಿದಿನಸಕ್ಕೆ 69 ರಿಂದ 70 ತವರದ ಹಬ್ಬಿ ಗಳನು 
ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗಿತ್ತು. ಆಧುನಿಕ ಯಂತ್ರಗಳು ಪ್ರತಿ ನಿಮಿಷಕ್ಕೂ 300 ರಿಂದ್ಧ್ದ 
400 ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಲ್ಲವ್ಪೆ. ಆಧುನಿಕ ಕೈರ್ಮಲ್ಯ ಸಂಬಂಧೆವಾದ ಅಥವಾ 
ಮೇಲೆ ತೆರೆದಿರುವ ಮತ್ತು ತಿರುಚಿಕೊಂಡಿರುವ ಎರಡು ಪಕ್ಕ ಭಾಗದಲ್ಲೂ ತೆಳು ಪದರಗಳಿಂದ 
ಬೆಸಿಗೆಗೂಡಿಸಿದ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯು ಹತ್ತೊಂಬತ್ತನೆಯ ಶತಮಾನದೆ ಅಂತ್ಯಭಾಗದೆ 
ಕಲವು ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಪ್ರಸಿದ್ಧಿಗೆ ಬಂದವು. ಇದಾದ ಮೇಕೆ, ಸಂದಿ ಮುಚ್ಚು 
ವುದಕ್ಕಾಗಿ ತುರುಕುವ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಬೆಸಿಗೆ ಹಾಕುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಮುನ್ನಡೆ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. 


ಆಧುನಿಕ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವನ್ನು ಉಕ್ಕಿನ ಸಟ್ಟ ಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿ, 
ಅವಕ್ಕೆ ತವರದ ಪದರವನ್ನು ಕೊಟ್ಟಿರುತ್ತಾರೆ. ಚಪ್ಪಟಿಯಾಗಿರುವ ಪಟ್ಟಿಗಳ ಹಾಳೆಗಳ 
"ಮೇಲೆ ತವರದ ಡಬಿ ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ, ಎನಾಮಲ್‌ಗಳ ಪದರ 
ಗಳನ್ನೂ ಕೊಟ್ಟ ರುತಾ ಕೆ. ಇದರಿಂದ ಬಣ್ಣ ತಗೆಯುವುದರ ಸವೆಯುವುದರ ನೇಗ ಕಡಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಚ್ಚು ಬಣ್ಣ ವುಳ್ಳ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ, ಬೆರ್ರಿ ಗಳನ್ನಾ ಗಲೀ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಿಗೆ ಆದರ್ಶವಾದ ಮತ್ತು. ನಿರ್ಮಲವಾಗಿರುವ 
ಎನಾಮೆಲ್ಲನ್ನು ಉನಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ಬೀಟನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ ಇದನ್ನು ತವರದ 
ಡಬ್ಬಿಯ ದಿಸೆಯಿಂದ ಬಣ್ಣ ಮಾಸುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕೋಸ್ಕರ ಬಳೆಸುತ್ತಾರೆ. 0೮ 
ಎನಾಮೆಲ್‌ ಎಂಬುದರಲ್ಲಿ ಸತುವಿನ ಆಕ್ಸೈಡು ಇದೆ. ಧಾನ್ಯದೆಂಥೆ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲದ 
ಗಂಧಕವುಳ್ಳ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದಾಗ ಇದರಿಂದ ಕಪ್ಪಾ 
ಗಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಲ್ಪೆ ಡ್‌ ಉಂಟಾಗುವುದರ ದಲು ಬೆಳ್ಳ ಗಿರುವ ಸತುವಿನ ಸಲ್ಫೆ ಡ್‌ 
ಬಾಗು ಪರ್ಕ ಸಿಹಾಯಕವಾಗುತ್ತ ಡೆ. ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ KA ಒಳೆ 
ಬಾಗು ಕನ್‌ ತಾಗುವುದು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಈ ಎನಾಮೆಲ್ಲನ್ನು ಮಾಂಸೆ ತುಂಬುವಾಗೆ 
ಉಪೆಯೋಗಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಏತಕ್ಕಂದರಿ ಮಾಂಸದ ಮೇಧಸ್ಸು ಅಳ್ಳ ಕವಾಗಿ, 
ಎನಾಮೆಲ್ಲನ್ನು ಹಲ್ಲೆ ಗಳಾಗಿ ಚೂರು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಾಲು, ವಕಾಂಸ 
_ ಗಳು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ, ಬಿಯರ್‌, ಸಾರುಗಳೆ ಮಧ್ಯೆ ಬಡಿಸುವ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು 
ಹಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಶವರದೆ' ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಾಗ ವಿಶೇಷ ಶರವಂದ ಎನಾಮೆಲ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಉಪಯೊಳಿಸುತ್ತಾ ಕಿ. 
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ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕಾದಕೆ ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆ 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಈ ಉನಕರಣಗಳನ್ನು ಆಸರ್ಟನ ಕಾಲದಿಂದೀಚಿಸೆ ಹೆಚ್ಚು 


ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯನರ್‌ನ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಬಹುದಾದರೂೂ ಅವು ಯಾಂತ್ರಿಕ 
ಒತ್ತಡನನ್ನು ಕಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಹೊಂದದಿರು ವುದರಿಂದ, ಅವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ನಿರ್ವಾತ 
ಪ್ರದೇಶ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ನಡೆಸುವೆ ಶಾಖ, ಸಂಸ್ಕರಣಗಳನ್ನು ಒಳ 
ಗೊಂಡಿಲ್ಲದ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಇದಕ್ಕೆ 
ಉದಾಹರಣೆ ಬಿಯರ್‌ ಶೈತ್ರಿ ತ್ರೀಕರಣದಿಂದ ಫನೀಕರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು, ಶ್ರೈತ್ಯೀಕರಣದಿಂದ 
ಫನೀಕರಸಿದ ಹೆಣ್ಣಿನ ಜಡೆ ಸಾರಗಳು ಮತ್ತು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ನಾರಿನಿಂದ ಮಾಡಿದ 
ಪಾತ್ರೆಗಳ ಅಥವಾ ಲೋಹದ ಪಾಕ್ರೆಗಳ ತುದಿಯನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ಆಲೂ ಮಿನಿಯಮ್ಮಿ 
ನಿಂದ ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಬಿಯರಿನ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳ ಮುಚ್ಚ My 
ಗಳೆಶ್ತಿರುನ ಸುಲಭವಾದ ಕಿಕೆಯುವ ಸಾಧನ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳು 'ವಾಹರಣೆಸ್ಸೆ 
ಬಾಹ್ಯಾಕಾಶದ ಯಾತ್ರಿಕರಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಅಹಾರವನ್ನು ಬೇಗನೆ ಕುಸಿದು ಬೀಳುವ 
ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಮ್ಮಿನ ಕೊಳವೆಗಳಲ್ಲೇ ಇಂಸುತ್ತಾರೆ. 


ಗಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದಾದೆ ಸ ಚೀಲ ಅಥವಾ ದೊಡ್ಡ ಚೀಲಗಳನ್ನು, 
ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ ಕು ಅಥವಾ ಪದರ ಕೊಡಲಾದ ಪ್ಲಾಸಿ ಹಕ್ಕಿನಿಂದ ಮಾಡಲಾಗಿದ್ದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ತೈ ತ್ಕ (ಕರಿಸಿ ಘನೀಕರಿಸಿ ಒಣಗಿನಿಗೆ ಅಥವಾ ಸಂಸ್ಕರಣ ಮಾಡದಿರುವ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬು ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ... *ವುಗಳೆನ್ನು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ 

ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ಆಹಾರಗಳಿಗೋಸ್ಫ ರ ಇಳೆಸುತ್ತಾರೆ. ಅದರೆ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಒತ್ತಡ 
ದಿಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ಆಹಾರಗಳ 
ವಿಚಾರವನ್ನು ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಕ್ರಮ 


ಸಾಮಾನ್ಯವ ವಾಗಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತನರದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕಾದರೆ ಬಳಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಮಾತ್ರ. ವಿವರಿಸಿದ ಯಾಂತ್ರಿಕ ವಿವರಣೆಗೆ ಆಹಾರ 
ಯಾಂತ್ರಿಕ ಶಾಸ್ತ್ರದ ಆಧಾರ ಗ್ರಂಥನನ್ನು ಓದಿ ನೋಡಬೇಕು, ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬ 
ಬೇಕಾದ ಹಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ೊಸಗಾಗಿ ಸುಗಿ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿ, "ಸರಿಯಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸಿ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. 
ಅನೇಕ ಸಸ್ಯ ಸಂಬಂಧ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ "ಚಳ್ಳೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ 
ಅಥವಾ ಬಿಸಿ ನೀರಿನಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಅಥವಾ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ 
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ನೀರಿನ ಹೆಬೆಯಿಂದ ಬೊಬ್ಬೆ ಯುಂಟುಮಾಡುತ್ತಾ ಕೆ. ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳ ಗೆ ಮಾಡು 
ಪುದರಿಂದ ಆಹಾರವು ಹೆಚ್ಚಾಗ ಗಿ ತೊಳೆಯಲ್ಪಡುತ್ತ ಡೆ. ಬಣ್ಣವೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ಉಳಿಯುತ್ತ ಡೆ. 

ಅಂಗಾಂಶಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮೆತ್ತೆ ಗಾಗಿ ಭಾಂಗಿಗ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾಗುತ್ತದೆ. 

ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶ ಕಲ್ಪಿತವಾಗು ನವುದಕ್ಕೂ ಇದು ಸಹಾಯಕರ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳೂ ಸಹ ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಉಪ್ಪಿ ನ ಪ್ರಾನಣವುಳ್ಳೆ ಒಂದು ಸಾರನಾಗಲ್ಲೀ ಅಥವಾ 
ಉಪ್ಪು ಮುತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯ ವಿಶ್ರಣವನ್ನಾಗಲೀ ಕೆಲವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿ ರುವ 
ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಳಗವನು ಸೇರಿಸುತ್ತ ರೆ. 

ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚುವುದಕ್ಕೆ ಮು ಜೆ, ಪಾತ್ರೆ, ಲ ರುವೆ ಗಾಳಿಯ ನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ತೆಗೆದು ನಿರ್ವಾತ ಪ್ರದೇಶ ಕಲ್ಪಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಸ ಸಾಮಾನ್ಯವಾ ಇಗಿ ಭರ್ತಿ ಮಾಡದಿರುವ 
ಪಾತ್ರೆ ಯ ಮೇಲ್ಲಾಗನನ್ನು ಾಯಪುವುದರಿಂದೆಳೂ, ಆದರೆ ಅನೇಕ ಸಾರಿ ಯಾಂತ್ರಿಕ 
ವಿಧನಸಗಳಿಂದಲೂ ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತಾಕೆ, 


ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ನಿಧಾನ 

ಈ ಅಧ್ಯಾಯದ ಮೊದಲನೆಯ ಭಾಗದಲ್ಲೇ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ನ್ಬಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುವ ಆಹಾರಗಳ 
ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕೆಖ್ಬಾ ಚಾರ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬು 
ವವನು ಆನೇಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಕ್ರಿವಿ:ಕುದ್ಧಿ ಮಾಡಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತಾನೆ. 
ಅದೇ ಅನನ ಗುರಿ ಆದರೆ ಅದನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಸಾಧಿಸುವುದು: ಕಷ್ಟ. ಆಹಾರ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸುವುದರ ಬದಲು, ಅವನು ಸಾಧಾರಣ 
ವಾಗಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಕೊಲ್ಲಬಹುದು. ಅಲ್ಲಡೆ ಅವನು ಜೆಳೆಯಲು ಅಸಾಧ್ಯವಾದ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳನ್ನು 
ಮಾತ್ರ ಬಿಟ್ಟು, ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿಟ್ಟರುವ ನೀರಸವಾಗಿ ಮಾಡಿ ನಿಜವಾಗಿ ನೀರಸ 
ವೆಕ್ಸ್ಟಿಸಿಕೊಂಡಿರುವ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಚಟುವಟಕೆಗಳಿಗೆ ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲದ 
ಆಹಾರವನ್ನೇ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾನೆ. 

ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, 
ಬೇಕಾಗುವ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನವು, ಅತ್ಯಂತ ಸಹನೆಯನ್ನು ನಡೆದಿರುವ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಶಾಖಸಹನೆಯನ್ನು ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಮಾಡುವ ಅಂಶಗಳಿಗೆ 
ಹೊಂದಿ ಕೊಳ್ಳು ವುದಲ್ಲದೆ, ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯ ಮಿ” ಸಂಣಾಮಕಾಂಯಾಗಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕ್ರಿವಿ.ಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನೂ ನಿರ್ದೇಶಿಸುತ್ತವೆ. ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಕ್ಯಾನಂ' 
ಗಳ ಸಂಸ್ಥೆಯ ಸಂಶೋಧನಾಲಯವು ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆಯನ್ನು ಹೊರಡಿಸಿ, ಅವರಲ್ಲಿ 
ನಿನಿಧ ಗಾತ್ರ ವುಳ್ಳ ಗಾಜಿನ ಅಥವಾ ಲೋಹದ ಪಾತ್ರೆ ಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುವ ನಾನಾ ಬಗೆಯ 
ಆಹಾಂಗಳಿಸೆ ಬೇಕಾಗುವ ಕನಿಷ್ಠ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕಂ ನನ್ನು. ಶಿಫಾರಸ್ಸು ಮಾಡಿದೆ, 
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(ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲದೆ ಆಹಾರದ ವಿಚಾರ ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆ 26--1, ಮತ್ತು 30-1 
ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸ್ವಭಾವದ ಆಹಾರಗಳು ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆ 7. ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ.) 

ಭಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪತಿಗೆ ಕಾಯಿಸಿದಷ್ಟೂ ಬೇಕಾಗುವ ಕಾಲ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನವು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವ ಆಹಾರಗಳ ಜಾತಿ, 


ಕೋಷ್ಕಕ 6.9 


ನಂ. 2 ಕ್ಯಾನ”ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಶಿಫಾರಸ್ಸುಮಾಡಿರುವ 
ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲಗಳು * 








ಉಷ್ಣತೆ ಕಾಲ 
ಆಹಾರ ಕಿಪ್ರಾರಂಭ ಭಟ್ಟ ಪಾತ್ರೆ ಸ 
F ಲ್ಲ 
ಆಸ್ತ್ರರ್‌ಗೆಸನ ಕೊನೆಗಳು ಎಲ್ಲ ಹಸುರು, ತುದಿ... ಇ್ದ್ಥ. 
ಕೆಳಭಾಗಕ್ಕೆ ಬಾಗಿದೆ. pe 120 240 55 
ಹಸುರು ಹುರುಳಿ (ಪೂರ್ಣ ಅಥವಾ ಕತ್ತರಿಸಿದ್ದು) 120 240 20 
ಅಮ ಹುರುಳಿ (ರಸನತ್ತಾದ ಮೆತು ತಿರುಳಿನದು) 140 240 35 
ಬೇಯಿಸಿದ ಹುರುಳಿ ಭಾರವಾದ ಸಾಸ್‌, ಹಂದಿ 
ಮಾಂಸ ಇರುವುದು ಅಥವಾ ಇಲ್ಲದಿರುವುದು 140 240 95 
ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ ಬೀಟ್‌ 140 240 30 
ಉಪ್ಪಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ ಕ್ಯಾರರ್ಟ ‘10 240 ಹಿ 
ಕ್ರೀಮ್‌ ರೂಪದ ಧಾನ್ಯ 140 240 105 
ಧಾನ್ಯ ಬೀಜಭಾಗವೆಬ್ಲ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ 
ರುನ 140 240 50 
ಉಪ್ಪಿನ ಬ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಬಟಾಣಿ 140 240 35 
ಕುಂಬಳಕಾಯಿ 140 240 85 
ಬಸಲೆಸೊಫ್ಪು, ಪೊರ್ಣ ಎಲೆ 140 252 50 
ಮೃದ್ವಂಗಿ (ಕೌನ್‌, ಆಸ್ಲಾಂಟಂ ಆಥವಾ ಗಲ್ಫ್‌ 
ತೀರದ್ದು) 130 240 27 





ಹ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಕ್ಯಾನರ್‌ ಗಳ ಸಂಸ್ಥೆ 1962, ಬುಲಿಟನ್‌, 26---1, 9 ನೆಯ ಸಂಪುಟ 
(ಮುಂದೆ ಹೆಚ್ಚು ದತ್ತ ಮತ್ತು ಸಮಾಚಾರಗಳು ಸಿಕ್ಕಿದರೆ ಲಘು ಪ್ರಕಟಣೆಯನ್ನು ಪರಿಷ್ಕರಿಸಿ 
ಹಿಂದಿನ ಸಂಪುಟಗಳನ್ನು ನಿರಾಕರಿಸುತ್ತಾರೆ.) 
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ಸ್ಟೆ ಭಾವಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ, ಇದಲ್ಲದೆ, ಬಳಸಿದ ಗೊಜ್ಜು ಗಳು 
ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಯ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಆಕಾರ, ಆಹಾರದ ಪ್ರಾರಂಭೆದ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಬೇಕಿ 
ಅಂಶಗಳನ್ನೂ. ಇದು ಅನುಸಂಸುತ್ತದೆ, ಕಣ್ಣಿ. ಗೆ ಕಾಣಿಸುವ ಕಣಗಳ ಮತ್ತು ನುಣ್ಣ ಗೆ 
ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ನಿಳೆರಿನಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿದ ವಸ್ತ ನ ಟನ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲವು (ಅಥವಾ ಉಪ್ಪಿ ನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ) "ಸ್ಟಾ ,ಬಾಕುಕ? ವಿಧಾನದಿಂದ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಅಂಗವನ್ನು 
ಗಳಾದ, ಉದಾಹರಣೆ, ಮೊಸರುಗೆಡ್ಡೆ ಸೇರಿದ ಪೂರ್ಣ ಧಾನ್ಯ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನದ್ರಾವಣ 
ಇನೆಲ್ಲವೂ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 'ನದರಗಟ್ಟು3ತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಕಾಯಿನುವಾಗ ಬೇಕೆಯಾನಿಯೇ 
ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ಶಾಖವನ್ನು ಹರನ ಕಾಯಿಸಲಾಗುವ ಆಹಾರದ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣದ 
ಅಲ್ಪ ವ್ಯತ್ಯಾಸವು ಶಾಖ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯ ನೇಗೆದ ಮೇಲೆ ಯಾವ ರೀತಿಯ ಪರಿಣಾಮವನ್ನೂ 
ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ ಎನ್ನುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಆ ರೀತಿಯ ಆಹಾರದ ಕೆಳಗಿರುವ ಪದರವು 
ಮಂದವಾದ ಸದರಕ್ಕಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ಶಾಖ ಹೆರಿಸಬಲ್ಲದು ಎಂಬ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಈ 
ವಿಧಾನವು ಉಪಯೋಗನಡಿಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟದಿರುವ ಗಂಜೆಯೂ ಸಹ ಶಾಖ 
ವ್ಯಾಪ್ತಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುತ್ತದೆ. ಅಳ್ಳಕವಾಗಿ ದ್ರವ ವಸ್ತುವನ್ನೊಳಗೊಂಡ 
ಆಹಾರಗಳು ಬಿಗಿಯಾಗಿ ತುಂಬಿರುವ ಆಹಾ ಸರಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಪಡೆದು 
ಕಾಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 6-9 ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. 'ತಟಸ್ಯಸ್ಥಿತಿಯ 
ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಕಡನೆ ಶಾಖ 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ತೀವ್ರ ಆಮ್ಲ ಸ್ವಭಾವದ ಆಹಾರಗಳು ಉದಾಹೆರಣೆಗೆ ಸಾವರ” 
ಕ್ರೌಟ್‌, ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದ ನಂತರ ಕಾಯಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇಲ್ಲ. ಕೆಲವು 
ಆಹಾರಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹೂವಿನಲ್ಲಿ ತಿನ್ನಬಹುದಾದ ಭಾ ಗಗಳುಳ್ಳ ಬಾರ್ಬರಿ ದೇಶದ 
ತವರಿನ ಒಂದು ರೀತಿಯ ಮುಳ್ಳುಗಿಡಗಳು, ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ 
ಬಳಸುವ ಆಹಾರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ, ನೀರಿನ ಹಜೆಯ ಒತ್ತಡದ ಸಮೇತ ಅಥವಾ 
ಅದಿಲ್ಲದೆ, ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಭಟ್ಟ ಪಾಕ್ರಿಗಳಲ್ಲೇ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. 
ಕಲವು ಸುಲಭವಾಗಿ ಹರಿಯುವ ಸ್ರಾವ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ಹೆಚು 
ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಕಾಲದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕ ಸ್ನರಣ ವಿಧಾನಗಳು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ" ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಉಪಕರಣಗಳ ಅವಶ್ಯಕತೆ 
ಇರುತ್ತವೆ. ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಮುಚ್ಛಳಗಳೆನ್ನೂ ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದರ 
ಜೊತೆಗೆ ಕೀವು ಸೇರದಂತೆ ಸಂದರ್ಭಗಳನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸಿ ಕ್ರಿಮಿರಹಿತವಾದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು 
ತುಂಬಿ, ಮುದ್ರೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚುತ್ತಾ ಕೆ. ದೋಲ್‌ ವಿಧಾನವು 1೦೫ ಗೆ ಒಂದು 
ಉದಾಹರಣೆ. 110೦7 *ಂದಕೆ, ಬಿಸಿ-ತಣ್ಣಗೆ ತುಂಬುವುದು ಎಂದರ್ಥ, ಮಾರ್ಭನ್‌ 


ಕಾ 
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ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯ ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಕಲದ ನೀರಸವಾದ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯಲ್ಲಿ 
ಕೀವು ಸೇರದಂತೆ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಮುಜೆ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಚೂರುಗಳು ದ್ರನ 
ವಸ್ತುವಿನ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಸಂಸರ್ಕದಲ್ಲಿ ನೇರವಾಗಿ 
ಕಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ. ಯಾವುದಾದರೂ ಶಾಖ ಸಹನೆಯುಳ್ಳ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಭಯ 
ವಿದ್ದಾಗ, ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ಗಿಂತ ಮೊದಲು ಒಂದ. ದ್ರವರೂಸದ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಇಖ 
ಕಡಮೆ ಕಾಲದೆ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕು. ಇದಾದೆಮೇಲೆ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಲಘು 
ವಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೃ ರಣವನ್ನು ತನರದೆ ಡೆಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿರುವ ಅಹಾರಸ್ಸಿ ಕೊಡಬೇಕು ಈ 
ಪ್ರಕಾರ 25" ರಿಂದ 270 (121-132 ೦)ನಲ್ಲಿ ಟೊಮೇಟೋ ರಸ ಸವನ್ನು ಮೊದಲೇ 
ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ಗಿಂತ ಮೊದಲು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೋ ( ಆಗ್ಯುಲನ್ಸ್‌ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲಾ ಸಾಯಿಸಿ ಅನಂತರ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕೆ ಮಚ್ಚ ಲಾಗಿರ.ವ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 


ಯಲ್ಲಿರುವ ರಸವನ್ನು ಸು ಲಘುವಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಯಳಪಡಿಸಬೇಕ.. ಅಥವಾ ಕ್ರಿಮಿ ' 


ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ "ಮತ್ತು ಮುಚ್ಚುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕು 
ವುದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆ, ಆಹಾರವನ್ನು ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಥವಾ ಒತ್ತಡ... 
ತುಂಬುವುದು ಮತ್ತು ಬೇಯಿಸುವ ಉಪಕರಣದ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು 
ಒತ್ತಡದ ನೀರಿನ ಹಬೆಯಿಂದ ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡಿ, ಅನಂತರ ಶನರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ ತಂಬು 
ಶ್ರಾರೆೆ, ಇದಾದಮೇಲೆ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮುಟ್ಟಿ ಮುದ್ರೆ ಹಾಕೆ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡು 


ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಸಂಸ್ಕೃರಣವನ್ನು ಎಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಜೇಶೋ ಅಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಮಂದುವರಿಸ .. 


ಬೀಕು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣದ ಕ್ಯಾನ, ಗ್‌ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಣೆ, ಸೇಬಿನ ಚೂರು 
ಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಅಹಾರವನ್ನು ತನ್ನೆ ಅರ್ಧ ತೂಕಕ್ಕೆ 
ಇಳಿಸುವಷ್ಟು ಒಣಗಿ, ಅನಂತರ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಿಗೆ ತುಂಬುತ್ತಾ ಕಿ 


ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಇತರ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಕಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಿ ಬೇಕಿ 
ಉದಾಹರಣೆಗಳುಂಟು, ನೇರವಾದ ಅನಿಲದ ಜ್ವಾಲೆಯಿಂದ ಕಾಯಿಸುವುದು, ನೀರಿನ 
ಹಬೆಯನ್ನು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಹರಿಸುವುದು, ಕಾಳು ಕಾಳಾಗಿರುವ ಘನ ವಸ್ತುಗಳ 
ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ದ್ರವವಸ್ತುವೂ ಮಿಲಿತವಾಗಿರುವ ಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವುದು ಹಾಗೂ 
ನಿಶ್ಚಲ ದ್ರವದ ಒತ್ತಡದ ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ಉಪಕರಣವನ್ನು ಬಳಸುವುದು. 
ಇದರಲ್ಲಿ ಲಂಬವಾದ ಕಡಾಯಿಗಳು ಸಾಗಿಸುವ ಸೌಲಭ್ಯಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳು 
ಕೆಳಮುಖವಾಗಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ಕಾಲುವೆಯ ಮೂಲಕ ನೀರಿನ 
ಪ್ರವಾಹಕ್ಕೆ ಒಯ್ಯುತ್ತವೆ. ಇಬಾದ ಮೇಲೆ, ಮೇಲಕ್ಕೂ ಅನಂತರ ಹೊರಗಡೆಗೂ 
ಎರಡನೆಯ ನೀರಿನ ಕಾಲುವೆಯ ಪೂಲಕ ಹರಿಸುತ್ತೇವೆ. ಫ್ಲಾಷ್‌ 18 ನೆಯ ವಿಧಾನ 
ದೆಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡ (180) ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಕಾ ನಿಂಗೆನ್ನು ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ, ಉತ್ಪನ್ನ 
ವ ಸವಿಗೆ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ ಉಸ್ಸಕೆಗೆ ತರು ವುದಕ್ಕೊ (ಸ್ತ್ರ pp ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಹಾಗೂ 


pd 
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ಕಡಮೆ ಕಾಲದ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣವನ್ನು ಕೊಡುತ್ತಾರೆ. ಇದಾದ ನಂತರ ತನರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳನ್ನು 
ತುಂಬ, ಮುಚ್ಚಿ, ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿ ಭಾಗಶಃ ತಣ್ಣಿ ಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ, ವಿದ. ನ್ನಿಕೋಧಕ 
ಕಾಯಿಸುವಿಕೆಯನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 10 ರಲ್ಲಿ ಚಚಿಗಸಿದೆ 
ಇತರ ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡುವ ಕಾರಕಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಶಾಖನನ್ನೂ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳು ಕಿರಣಸ್ಫುರಣ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಯೋಗ (ಉದಾಹರಣೆ. ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸಯೆಕ್ಸ ಡ್‌) ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ತಿಳಿಸ 
ಬಹ:ದು ಇಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಈ ಕೆಬಸಗಳೆಲವೂ ಪಾ ್ರಯೋಗಿಕವಾಗಿನೆಯ್ನೆ. 


ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳು 
ಕೆಲವು ಸಲ ಏಕೋಸಾಲ್‌ಗೆಳೆಂದು ಕರೆಯಲಾಗುವ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಭಾಂಗಿಗಳಿಗೆ 
ತುಂಬಿರುವ ದ್ರ ವಗಳು ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ಕಣಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ, 
ಸಾರಜನಕ, “ಟ್ರಸ್‌ ಆಕ್ಸೆ ಲ್‌ "ಆಥವಾ ಒಪ್ಪಿ ಗೆಯಾದ ಫ್ಲೊ ಕೋಕಾರ್ಬನೌ 
ಮುಂತಾದ ಮುನ್ನೂಕುವ ಆಳ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿ 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದರಾದ ಆಹಾರವು ನೊಕ್ಕಿ ತುಂತುರು ಅಥವಾ ದ್ರವ ರೂಪದಲ್ಲಿ 
ಚದುರಲು ಸಹಾಯ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಈಚೆಗೆ ಬಡಿದ ಕೆನೆ ಮತ್ತು ಇತರ ಮೇಲೆ ತೇಲುವ 
ವಸ್ತುಗಳು ಪಾನೀಯಗಳ ಸಾರಗತ್ತು ಹಸಿ ತರಕಾರಿಗಳ ಮೆಸಾಲೆಗಳುು, ಸಾಂಬಾರ 
ವಸ ಗಳು ಎಣ್ಣೆ ಗಳು, ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ರುಚಿಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳು ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿಯೇ ಭಾಗಿಗೆ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ, ಸರಿಯಾದ ರಕ್ಷಣೆಯ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕೈಗೊಳ್ಳ 
ದಿದ್ದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡಕ್ಕೆ ಒಳಗಾಗಿರುವ ಆಹಾರಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವ 
ಸಂನವೂಟಿ ಮ್ಯೀಯ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸಬಹ:ದು.ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ 
ಅನಿಲ ಪ್ರಯೋಗ ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಅನಿಲ ಪ್ರಯೋಗ ವಿಧಾನವು. ಆಹಾರವನ್ನು 
ಕಲುಹಿಸಬಹುದು. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ ತೆಯುಳ್ಳ ಮತ್ತು ಮಧ್ಯಸ್ಥ 3 ಆಮ್ಲ ತೆಯಸಳ್ಳ ಆಹಾ py 
ಗಳನ್ನು ಕ್ರಿಮಿ ಸೇರಿದ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾನ್ಲಿಂಗ್‌ ಮಾಡುವ ಸಂಭನವೂ ಉಂಟು. 
ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಮಾಡಿದ ಅಹಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಣ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಅವಶ್ಯಕ 
ವಾದ ಸಂದರ್ಭಗಳ್ಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಒಡೆದ ಕನಿ ಅಥವಾ ಮೇಲೆ ತೇಲಾಡುವ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡವಿರಲಿ ಅಥವಾ ಇಲ್ಲದಿರಲಿ, ಒಂದೇ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಬಳಸಿದ 
ಮುನ್ನೂಕುವ ಅನಿಲವು ಅಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳ ಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಜಾತಿಯ 
ಮೇಲೆ, ಪರಿಣಾಮವನ್ನು, ಂಟುಮಾಡಬಹುದು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು 
ಸಾರಜನಕವು, ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಜನಕವಿದ್ದಾಗ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಲಾರದು ಆದರೆ ಅದೇ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಡಾಗಾಲನ್ನುವೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ವಸ್ತುವಾಗುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡ 
ಕ್ಕೊಳೆಪಡಿಸಿದೆ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲವು ಆನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತದೆ. 


58 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಕಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ವ ದ್ವಿ ಗೊಳ್ಳು ವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ ಶ್ಬ್ರೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬಹುದು. ಅದರೆ, ಲ್ಯಾಕ್ವಿ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ರೀರಯಾಗೆಗಾದ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೇ ಅಗ್ಯಲಾನ್‌ 
ಮತ್ತು ಸೈನ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಫೈಕಾಲಿಸ್‌ಗಳು ಅಥ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನೂ ಇದ್ದು ಎಂದಿಗೂ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿಸಲಾರದು ಕೆಲವು ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನೈಟ್ರಸ್‌ ಆಕ್ಸೆ ಡು 
ಕುಗ್ಗಿಸುತ್ತದೆ. 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ 

ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗೆವಾದೆ ನಂತರ ಆಹಾರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು 
ಬೇಗನೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರಿಯಲ್ಲೇ ತಣ್ಣಗೆ - 
ಇಸಾಡುತ್ತಾರೆ ಆಥವಾ ತಣ್ಣೀರಿಥಿಂದೆ ತುಂಬಿರುವ ಕಡಾಯಿಗಳೆಲ್ಲಿ ನರುಳುಗಿಸಿ ಇಲ್ಲವೇ 
ನೀರಿನ ಚುರುಕಿಯೀಂದ ತ ತಣ್ಣಗೆ ನ ನಕಾಡುತ್ತಾರೆ. ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಮತ್ತು ದೊಡ್ಡ 
ದಾಗಿರುವ ತನರದ ಡೆಬ್ಬಿಗಳನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಶ್ರವ ೨ ಶಿಸು ಪ್ರದಕ್ಟೋಸ್ಯ ಸ್ನರ ಅಥವಾ ಸೀಳು 
ವುದನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟ ರ ಬಹಳ್‌ ನಧಾತವ್‌ಗಿ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಈ 
ಹದಮಾಢುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಬಿಸಿ ಫೀರನ್ನಾಗಲಿ ಆಥವಾ ಆದರೆ ಚುರುಕಿಯನ್ನಾಗಲೀ 

ಳೆಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರ ಉಷ್ಣ ತೆಯು, ತಣ್ಣಗಾಗುವುದು. ಮುಂದುವರಿದ ಹಾಗೆಲ್ಲ 

ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ನೋಗುತ್ತಡೆ "ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೊನೆಗೆ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಗಾಳಿಯ 
ಅಲೆಗಳಿಂದಲೇ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಸುತ್ತಾರಿ 

ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ದೋಷಗಳ ಮೂಲಕವೂ ಅಥವಾ ಮುಚ್ಚಳದ ಮೂಲಕವೂ 
ತಣ್ಣೀರು ಸುರಿದು ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಕೆಡುವಿಕೆಯನ್ನು 
ಮುಂಜಿ ಅಧ್ಯಾಯ 22ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ, 


ಮನೆಯಲ್ಲಿ ನಡೆಸುವ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ತಯಾರಿಕೆ $ 


ಬಹಳ ವರ್ಷಗಳವರೆಗೂ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಟುವೆ ಕೈಗಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿರುವವರು ಆಸರ್ಟಿನು ಬಳಸಿದ ವಿಧಾನವನ್ನು ಹೋಲುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೀ 
ಬಳಿಸಿದ್ದರು. ಈ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವ ಉಸ್ಣತೆಯು 100°C (212°F) 
ಮಟ್ಟವನ್ನು ಮೀರುತ್ತಿಂಲಿಲ್ಲ. ಇದನ್ನು ಈ ಕೆಳಕಂಡಂತಿ ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ 
ಒಂದು ವಿಧಾನದಿಂದ ಮಾತ್ರ ಉಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ (1) ಬಿಸಿ ನೀರಿನ ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ 
ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಿ ಕಾಯಿಸುವುದು (2) ನೀರಿನ ಹೆಬೆಯನ್ನು ಹೆಂಸುವ 
ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ, ಅವುಗಳಿಂದ ಹರಿಯುವ ನೀರಿನ ಹಬೆಯಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು 
ಮುಳುಗಿಸುವುದು (3) ಕುಲುವೆಯ ಶಾಖದಿಂದ ಕಾಯಿಸುವುದು. ಕುಲುಮೆಯಲ್ಲಿ 
ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದಾಗ, ಪಾತ್ರೆ ಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚ ದ ಹೊರತು, ಉಷ್ಣ ಕತೆಯು ಅಹಾ 
ರದೆ ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಮರುತ್ತಿ ರಲ್ಲ “ಇದರಿಂದ ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತಿತ್ತು, 


ಹೆಚ್ಚು ಉಸ್ಕೃತೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರೆಕ್ಷಿಶುವುದು 59 


ಇದರ ಫಲವಾಗಿ, ಜಾಡಿಗಳು ಸ್ಪೋಟನೆ ಹೊಂದುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತಿತ್ತು. ಈ ವಿಧಾನ 
ಗಳು ಅಮ್ಲೀಯೆ ಆಹಾರಗಳಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಸಾಕು. ಆದರೆ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ ತೆಯುಳ್ಳ 
ಬಟಾಣಿ, ಧಾನ್ಯ ಅಥವಾ ಮಾಂಸ ಮುಂತಾದ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಬಳಸಿದಾಗ ಸಾಕಾಗು 
ತ್ಲಿರಲಿಲ್ಲ ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ, ಕ್ಯಾನ್‌ ಮಾಡುವ ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ 
ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನೇ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲದ ಆಹಾರಗಳ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೆರಣವಾಗಿ, ರಾಜ್ಯ 
ದಲ್ಲೂ ಫೆಡರಲ್‌ ಲಘು ಪ್ರಕಟನೆಗಳಲ್ಲೂ, ಗೃಹೆದಲ್ಲಿ ನಡೆಸುವ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ವಿಷಯ 
ಹೊರಟ ನಿರ್ದೇಶನಗಳೆ ಪ್ರಕಾರ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಆರ್ಥಿಕ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ಗೆ 
ಒಳನಡಿಸುತ್ತಿದ್ದ ಆಹಾರಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖಸಹೆನೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಬೀಜ 
(ಕಣಗಳಿಂದ, ಕಲುಷಿತವಾಗುವ ಸಂದರ್ಭ ಇದ್ದುದರಿಂದ, ಇವುಗಳನ್ನು ಈ ಕಾರಣಕ್ಕಾಗಿ 
'ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಕೈಗಾರಿಕೆಯವರು ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದ ಶಾಖಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಶಾಖವನ್ನೇ ಉಸ 
ಯೋಗಿಸಿ ರಕ್ಷಿಸಬಹುದಾಗಿತ್ತು ಮತ್ತು 100°C (2128) ಬಳಸಿದಾಗಲೂ ಇವನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸಬಹುದಾಗಿತ್ತು. ಆದರೆ ಕಡಮೆ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೃರಣದಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವ ಸಂಭವ 
ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ತುಂಬಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ರೋಗ 
ಸಂಭವಿಸುವುದೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿತ್ತು (ಅಧ್ಯಾಯ 26). 

ಗೃಹೆದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಮಾಡುವ ತಣ್ಣ ಗೆ ಭಾಂಗಿ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಜಾಡಿ 
ಅಥವಾ ಮತ್ಯಾವ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗೆ ಸುರಿಯುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಆಹಾರವನ್ನು ಕಾಯಿಸು 
ತ್ರಲೇ ಇರಲಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ ಬಿಸಿಯಾಗಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ, 
ಆಹಾರವನ್ನು ಮುಂಚೆಯೇ ಜೀಯಿಸಿರುವುದರಿಂದ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗೆ ಸುರಿದಾಗಲೂ ಬಿಸಿ 
ಯಾಗಿಯೇ ಇರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಆ ಕ್ಷಣವೇ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗಿರುವಾಗಲೇ ಭಾಂಗಿ ಮಾಡಿದ ಆಹಾರವು ಬಿಸಿಯಾಗಿರು 
ವಾಗ ಭಂಗಿ ಮಾಡಿದ ಅಹಾರಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಅಸೇಕ್ರಿಸ್ಫ 
ತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಸಹೆಜ. ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಮಾಂಸಗಳಿಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಭಾಂಗಿಗೆ ಹಾಕುವ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿಲ್ಲ. 

ಮನೆಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುವವರು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೋರಿಕ್‌ ಅಥವಾ 
ಸ್ಯಾಲಿಸಿಲಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಪೈರೋಸಲ್ಫೆಓ” ಮುಂತಾದ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಕ್ಯಾನ್‌ ಮಾಡುವ ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾಗಿರುವ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕಸಣವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದೇ ಇದರ ಉದ್ದೆ. (ಶ್ರ ಆದರೆ 
ಈ ವಿಧಾನದ ಸಾಧ್ಯತೆ ಮತ್ತು ಆರೋಗ್ಯ ಕರವಾಗಿರುವುದು, ಇವೆರಡೂ ಸಂಶ 
ಯಾತ್ಮಕನೇ ಸರಿ, 
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" ಅಧ್ಯಾಯ ಏಳು 


ಕಡವೆ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು: ಬಳಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 


ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಗಳ ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ N 
ಜೀವಿಗಳ್ಳು ವೃ ದ್ವಿ ಗೊಳಿಸಲು ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಚಟ.ವಟಕೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು 
ಅಥವಾ ಪ್ರ ಪ್ರೆತಿಬುಧಿಸಲು ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪತೆಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಉಷ್ಣತೆಯು ಕಡಮೆ 
ಯಾದ ಹಾಗೆಲ್ಲ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಯ ಗಳ ನೇಗವೂ ಕಡವೆ ಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗು 
ತ್ತದೆ, ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವೈ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು 
ವುದು ಬಹ ಕ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತ ದ. ಬಹಳ ಕಡವೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ ಡೀವಿಗೂ 
ಬೆಳವಣಿಗೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಂತು ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಶೈಕ್ಯ ದಿಂದೆ ಭೋಕರಿಸುವ” "ಉಷ್ಪತೆ ತೆ 
ಗಿಂತ ಸಲ. ಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರನನ್ನು ಅನು ಮುಂಜಿ ಇದ್ದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ, 
ವಿಶೇಷ ಸ ಸಂಸ್ಕ ಜ್‌ ಇರಿಸಬಹುದು. ಕೆಡದೆ ಇಂಸಬಹುಜೂದ ಕಾಲಕೆ 
ಮಿತಿಯ:ಂಟಿ. ಕೃತಕವಾಗಿ ರೆಫಿಜಿರೇಟರ್‌ ನಲ್ಲ ಸ್ಕಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಹಣವನ್ನು ಖರ್ಚ ಮಾಡಬೇಕು. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂದಿಗ್ಧ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಇರಿಸಿ ರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಶೈ ಶೃದಿಂದ ಘನೀಕರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಘನೀಕರಿಸಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾನ; ಮಾಡುವುದು ಇವೆರಡಕ್ಕೂ ಹೆಣದ ಖರ್ಚು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೇಕಾಗ:ವುದಲ್ಲದಿ, 
ಇವುಗಳಿಂದ ನಮಗೆ ಬೇಡದ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬಹುದು. 

ಹಸಿಯಾದ ಯಾವುದಾದರೂ ಸಸ್ಯ ಅಥವಾ ಪ್ಲ ್ರೀಣೆಯೇ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳ. ಇವೆ ಎಂದು ಊಹಿಸ 
ಬಹುದು ಈ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 'ನೆಹಾಂದ್ಸ್ಗ ಬೇಡದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ಉಂಟುಸಾಡ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಬೇನಣಿಗೆಯಿ ಕೆಲವು ನಿಯಮಗಳನ್ನ ಮಾತ್ರ ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ 
ಬೂಷ್ಯೆಗಿಳ., ಅಲ್ಲಿ ಲ್ಲಿ ಇರುವ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗೂ ಅವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಅವಶ್ಯ ಸಾದ ಉತ್ಕ ಷ್ಟ ಹಾಗೂ ಹಿತಕಂವಾದ ಅತ್ಯುತ್ತ ತ್ತಮ ಉಷ್ಣ ತೆ ಇರುವುದಲ್ಲದೆ 
ವೃದ್ಧಿ ಸ ಲು ಅಸಾಧ್ಯವಾದ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಜೂ ಇರುತ್ತದೆ ಈ ಹಿತಕರವಾದ 
ಉಪ್ಪ ತೆಯಿಂದ ಕನಿಷ್ಕ ಉಷ್ಣ ಕೆಗ್ಗೆ ಉಷ್ಣತೆ 'ಕಡಮಯಾದರೆ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಯು ವೃ ದ್ಧ 
ಗೊಳ್ಳು ವ ವೇಗವು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ದ್ರ ಮತ್ತು ಅದು ಕನಿಷ್ಟ ಉಷ್ಣ ತೆಯ: ಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಾತೆ 
ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ ಇನ್ನೂ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಜಿಳನಣಿಗೆಯ: ನಿಲುತ್ತದೆ. 
ಆದರೆ ನಿಧಾನವಾದ ಜೀವದ್ರವ್ಯ ಬದಲಾವಣೆಯ ೨ 2 ಮುಂದುವರಿಯಬಹುದು. ಆದ್ದ ರಿಂದ 
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ಒಂದು ಆಹಾರವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಿಂದ, ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಇಳಿಸುವುದರ 
ಪರಿಣಃನುವು ವಿಧವಿಧವಾದ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ ವಿವಿಧತೆರನಾಗಿರುತ್ತ ದೆ. ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ 10°C ಕಡನೆಯಾದಕರೆ, *ಲವು ಸೂಕ್ಷ ಖೇವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಿಲ್ಲಬಹುದು. 
ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ವೇಗ ಕಡನೆಯಾಗಬಹುದು. ಅದಕೆ ಈ 
ಬದಲು ವಣೆಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಪ ಸ್ರಭೇವನನ್ನ ನುಸೆರಿಸುತ್ತವೆ. ಇನ್ನೂ 10°C ಉಪ್ಪತೆ 
ಕಡಮೆಯಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ “ದಾ ವಣಿಗೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಡೆಗೆಯ ತೇಗ ಕಡವೆ:ಯಾಗುತ್ತದೆ. 0' ೮ (32' ೫) ನ 
ಸಮೀಪಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಎಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಇಳಿಸಿದರೂ, ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಸೆಡನೆ.ಯಾಗುತ್ತವೆ ಮತು ಅವುಗಳ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ವೇಗವೂ ಸಹ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ, ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ "ರಿಯಾ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು, ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ನೀರಿನ ಫಘನೀಕಂಸುವ ಉಷ್ಣ *ಗಿಂತಲಿ ಅನೇಕ ಡಿಗ್ರಿ ಗಳಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಇರುವ ಉಷ್ಣತೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬಹಳ ಕಡಮೆ ವೇ: ಗದ್ಲ ಹೇಗೆ ನೈದ್ದಿ ದ್ರಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದನ್ನು ಮುನಸ್ಸಿ ಗೆ ತಂದು 
ಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು. 0' ೮(32' ೫) ಉಪ್ಪ ತೆ ಅಥನಾ ಇದಕ್ಕೆ ಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಪತೆ ಶೇವ 

ನ್ನು ಘನೀಸರಿಸಿ ಗ ಅನೇಕ ಹಸಿ ಆ ಆಹಾರಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳಿಂದೆ 
ನ ನಿರಂತರವಾಗಿ ತಪ್ಪಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿ 
ಗಡ್ಡೆ ಕೆಟ್ಟಿಸುವುದರಿಂದ ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ ತೇವದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗವನ್ನು ಬಂಧಿಸುವುದಲ್ಲ ದೆ ಘನ” 
ಕಲಸದ ತೇವದಲ್ಲಿ ಕರಗಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ನೀರು 
ಒದಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆ 

ಅನೇಕ ಹೆಸಿ ಆಹಾರಗಳು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿರುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೂ ತಮ್ಮ ಚಟು 

ವಟಿತೆಯನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸುವ. ಅನೇಣೆ ಸಾಯಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಷ್ಟೂ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ಬಗಳೆ ಚ 3 
ನಟಿಕೆಯೂ, ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಗಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಕಡನೆಯಾದ 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸ ನ ಚಟುವೆಓಕೆಯು ಹೆಚ್ಚು ವೇಗದಲ್ಲಿ 
ಮಂದ ಫರಿಯುತ್ತವೆ. ಇದೇ ಕಾರಣದಿಂದ. ತರಕ ಇರಗಳನ್ನು ಹೆಪ್ಪ ಗ್ಗೆ ಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಜ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ, ಜೊಬ್ಬೆಯುಂಟು ಮಾಡುವುದೊ. ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಿಗೆ 
ಮಾಡುವುದು ಸಹೆಜ. 


ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಶ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ವೃದ್ಧಿಗೊಳಿಸುವುದು 

ಅನೇಕ ಸಂಶೋಧಕರು, ಕಡವೆ: ಉಪ್ಪ ತೆಗಳನ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳ 
ನಣಿಗೆಯ ವರದಿಯ ಕೆಲವು ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಬೂಷ್ಟು ಗಳೆ ಫೈಕ್ಕಿ 
ಕ್ಲ ಶೋಸ್ಟೋರಿಯನು” ಮತ್ತು ಸ್ಫೊರೋಟ್ರಿ ಮಮ್‌ ಎಂಬುವು ಆಹಾರಗಳ ಮಡೆ. 
6.7°C(20°F) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೂ,ಮತ್ತು ಸೆನ್ನಿಸಿಲಿಯೆಮ್‌ ಮತ್ತು ಮೋಸಿಲಿಯಾಗಳು 
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40 (24-8°.F) ನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದೂ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. -2' €ನಿಂದ-4'C 
(28-47 ನಿಂದ 24.87 F) ಗಳೆ ವರೆಗ ಕಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. 
45 C ನಿಂದೆ-7.5° €(24-8° F ನಿಂದ 18.5" ॥) ಗಳವರೆಗೆ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಸ್ನೂಡೋ ಮೋನಾಸ್‌, ಅಕ್ಟೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, ಆಲ್ಕಳಿ 
ಜೀನ್ಸ್‌, ಮೈೈಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಅಥವಾ ಪ್ಲೇವೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಂ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು 
ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುನ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಆಗಿನೆ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸುಮಾರಾಗಿ ಅತ್ಯಂತ ಕಡನೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ ಮತ್ತು ಅನೇಕ 
ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆಯಾದ.--5'೮ (23° F) 
ನಲ್ಲಿ ಮಾಂಸದ ಮೇಲೂ, 10” (14° F) ನಲ್ಲಿ ಹೆದಮಾಡಿದ ಮಾಂಸದ ಮೇಲೂ, 
-11°C (12-27 F) ನಲ್ಲಿ ಮೀನಿನ ಮೇಲೆಯೂ] 2.2' ೮ (10” ೫) ನಲ್ಲಿ ಬಟಾಣಿ 
ಮುಂತಾದ ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲೂ-]0'” € (4' ೫) ನಲ್ಲಿ ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮಿನ ಮೇಲೂ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು -5°C (03°F) ನಲ್ಲಿ ಮಾಂಸದ ಮೇಲೂ ಹಾಗೂ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು 
17.8" ೮ (10° F) ನ್ಸಿ ಮ್ರದ್ವಂಗಿಗಳ ಮೇಲೂ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು -7.8' ೮ 
(18° F) ನಲ್ಲಿ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲೂ 6,7” ೮ ನಲ್ಲಿ (2008) ಬೆರಿ 
ಹಣ್ಣು ಗಳ ಮೇಲೂ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ` 


ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೂ ಕಡಮೆಯಾದ ಉಷ್ಣತೆಯ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು 
ಸಾಯಿಸುವ ಸ್ರಭಾವ 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯನ್ನು ಅಧಿಕವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದು ಆಹಾರವನ್ನು ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ 
ಗೊಳಿಸಲಾರದು, ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವಾಗ ಸತ್ತುಹೋಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಶೇಕೆಡಾಂಶವು 
ಮುಂದೆ ಚರ್ಚಿಸುವ ಅಂಶಗಳನ್ನ ನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಬೇಗನೆ ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನು ಬಳಸಿಕೆರೆ, ಇದು ಕೊನೆಯ ಪಕ್ಷ ಶೇಕಡಾ 50 ರಿಂದ 80ರ ವರೆಗಾದರೂ ಇರು 
ತ್ತದೆ. ಸಾಯಿಸುವ ಪರಿಣಾಮವು ಆಹಾರದ ಮಾಧ್ಯಮ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವೇಗ, 
ಮತ್ತು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. 0 ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಣತೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಜಿ!ವದ್ರವ್ಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೆ ಅಪಾಯ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಇದ 
ರಿಂದ ಆಹಾರಾಪೇಕ್ಷೆಯು ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿದಿರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳಿ 
ಸಾರವು ಹೆಚ್ಚುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಜೀವಕೋಶಗಳು ತುಪ್ಪಳು ತುಪ್ಪಳಾಗಿ ಗುಣ 
ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ನಾಶವು (ಬಹುಷಃ ಮಂಜೆನ ಗಡ್ಡೆಯ 
ಹರಳುಗಳು ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದಾದ ಭೌತಿಕ ಊನಗಳೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಾರಣ 
ವಾಗಬಹುದು) ಕಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. 
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(1) 


(2) 


ಆಹಾರದ ರೆಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳ: 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬಗೆ ಮತ್ತು ಅದರ ಸ್ಥಿ ತಿ; ಗಡಿ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಪ್ಪತೆ 
ಯನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಬಗ್ಗೆ. ಅದರೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ 
ಅವಸಿ” ಅಥವಾ ಹಂತ, ಅದು ಸಸ್ಯ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳೆ ಪೈಕಿ ಯಾವ ಸ್ಥಿತಿ 
ಯನ್ನ: ವಲಂಬಿಸಿದೆ ಮೊದಲಾದುವುಗಳೆಲ್ಲನನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಬೆಳವಣಿಗೆಯ 
ಲಘುಸಣಕದ ಅವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾವು ಇತರ ಅವಸ್ಥೆ ಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಾಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನೂ 
ಮತ್ತು ಬೀಜಕಣಗಳು ಅವುಗಳಿಗೆ ತಕ್ಕ ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ಜೀವಕೋಶಗಳಿಗಿಂತಲೂ. 
ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಊಹಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ. 
-70° ೮ (-94' F) ನಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದನ್ನು 15 ಸೆಕೆಂಡುಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಂಟು ಮಾಡಿದರೆ, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮೆಗಟೀರಿಯಂ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಸ್ವಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌ ಅರಿಯಸ್‌ಗಳೆ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಜೀವಂತ 
ವಾಗಿ" ಉಳಿದರೆ ಶೇಕಡಾ 70ರಷ್ಟು ಎಷೆರಷಿಯಾ ಕೋಲಿಯಾ ಜೀವಕೋಶಗಳು 
ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 20ರಷ್ಟು ಸೂಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಆರುಗಿನೋಸ, ಜೀವಕೋಶಗಳು 
ಮಾತ್ರ ಜೀವಸಮೇತ ಉಳಿಯಬಲ್ಲವು ಎಂದು ತಿಳಿದು ಬಂದಿದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಶೇಕ 
ಡಾಂಶೆದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ * ಜೀವಕೋಶಗಳೆಲ್ಲವೂ ಮ್ಶ ತಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಜೀವ 
ಸಮೇತ ಉಳಿದಿರುವ ಈಸ ನ ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ರೀರ್ಫ-ಕಾಲ 
ಜೇವಸಮೇಶ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವು 
ದನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ ಸಹಿಸಬಲ್ಲವು. 


ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕಾಲದಲ್ಲೂ ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲೂ 
ಇರುವ ಉಷ್ಣತೆ : ಹನ್‌ ಎಂಬಾತನು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳೆಲ್ಲವೂ-1 
ರಿಂದ-5" € (30° ೫ ನಿಂದ |3' 8) ಅನಧಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಬಹುಬೇಗ ಮೃತ 
ಹೊಂದುತ್ತವೆ ಎಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾನೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಶೀಘ್ರ 
ವಾಗಿದ್ದಷ್ಟೂ, ಆಹಾರದ ಉಷ್ಣ ತೆಯೂ ಹೆಚ್ಚು ನೇಗದಲ್ಲಿ ಸಂದಿಗ್ಧ ವಲಯವನ್ನು 
ದಾಟಿತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಸಾಯುವುದೂ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ 
ಸಂದಿಗ್ಳ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ . ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ 
ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ನೇಗದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೇಗೆ ಕಡಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಹೈನ್‌ ಕಂಡಿದ್ದಾನೆ. ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಕಡಮೆ 
ಉಪ್ಪ ತಿಗಳೆಲ್ಲಿ ಸಾಯುನಷ್ಟು ಬೇಗನೆ ಆತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಬ್ಟಿಸುವಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗಲ್ಲೂ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಬಹಳ ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಚ್ಚಿಸುವುದರಿಂದ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ 
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ದಾಗೆ, ಆಹಾರವು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟು ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ ಅನಕಾಶ್‌, ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ನಿಧನವಾಗಿ ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಶೇಕಡಾಂಶದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಟ್ಟಿರೂ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕ ಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿನ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮೊದಲು ಗಡ್ಡೆ ಕಪ್ಪ `ವ್ರೆದಕ್ಕೆ ಮುಂಟೆ, ಇದ್ದ ಆಹಾರವು 
ಎಷ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನ ಜಿ ಜೀವಸಮೇತ ಉಳಿಸ ತ್ರಿ ತ್ತೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಜೀವೆಸಮೇತ ಉಳಿಸಬಲ್ಲದು. 

(3) ಕೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿರುವ ಕಾಲಾವಧಿ : ಸಂಗ್ರಹೆ ಮಾಡುವ 
ಇಲವು ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟೂ ಜೀವಸಹಿತ ಉಳಿಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಕ್ರ ಕ್ರಮೇಣ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗು 
ತ್ತದೆ ಮತ್ತು “ಕಲವು ಸೂಕ್ಷ ಖೇನಿಗಳು ಅನೇಕ ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ನಂತರವೂ 
ಜೀವಿಸುತ್ತವೆ. ಆಹಾರ ತೃಷ್ಣ ತೆಯಿಂದಲೇ ಇವುಗಳು ಸಾಯುವುದು ಎಂದು 
ತಿಳಿಸಬಹುದು. 

(4) ಆಹಾರದ ಬಗೆ: ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಆಂಗವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಪ್ರಮಾಣದಿಂದ ಆಹಾರ ಯಾನ ವೇಗದಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿದಾಗ ಅಥವಾ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಕೆಡಬಲ್ಲದು ಎಂಬುದನ್ನು. ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ಸಕ್ಕಕ್ಕಿ ಉಪ್ಪು, ಪ್ರೋಟೀನ್‌ಗಳು, ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳು, ಮೇದಸ್ಸು ಮತ್ತು 
ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡಬಲ್ಲವು. ಆದರೆ ತೇವಾಂಶಗಳು ಹೆಚ್ಚುವುದು 
ಮತ್ತು ಕಡಮೆ pಗಗಳು, ಸಾಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕರ. 


(5) ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿ ಸುವುದನ್ನೂ ಕರಗುವುದನ್ನೊ ಬದಲಾಯಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಡೆಸು 
ವುದು : “ ಎದಲಾಯಿಕುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟ ಸುತ್ತಾ ಹೋದರೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ) ಸ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವುದು ಬೇಗನೆ ನಡೆಯುತ್ತ ದೆ. ಆದಕೆ ಇದು 
ಎಲ್ಲ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲೂ ಒಂದೇ ಸಮನೆ ನಡೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 


ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗ ಬಳಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳು 

ಕಡಮೆ ಉನ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ 
ಅನೇಕ ಪದಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿಲ್ಲ... ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತಣ್ಣ 
ಗಿರಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನು "'ಾಡುವುದು ಎಂಬ ವಾಕ್ಯವನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ, ನಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತ ಟೆ: 
ಇದು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳನ್ನು ಮೀರಿಸುವ ಅಥವಾ ಡವ್‌ ಇರುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಗೆ 
ಅನ್ವ ಯಿಸುತ್ತದೆ. ಅದಕೆ. ಇಲ್ಲಿ ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದು ' ಎಂದು 
ಅರ್ಥವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೇ ಕಾರಣದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಬ ಿಸ್ಕೃಸ್ಟವಾದ' ಬ್ರಿಟಿಷ್‌ ಪದ್ಧತಿ 
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ಯನ್ನೇ ಬಸ್ಳಸಿ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದನ್ನು ಮೂರು ಬಗೆ 
ಯಾಗಿ ವಿಂಗೆಡಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅಥವಾ ನೆಲಮಾಳಿಗೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡುವುದು (2) ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು (3) ತಣ್ಣಗೆ ಇರುವಾಗ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದು. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ಅಥವಾ ನೆಲಮಾಳಿಗೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದು 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಥವಾ ನೆಲಮಾಳಿಗೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು. ಮಾಡುವುದರ ಉಸ್ಸ 
ತೆಯು, ಹೊರಗಡೆಯ ಗಾಳಿಯ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿರುವುದಿಲ್ಲ 
ಮತ್ತು 150' ೮(60' F) ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಎಂದಿಗೂ ಓರಲಾ ರದು. ಬೇರಿನ 
ರೂಪದ ಅಹಾರ ಬೆಳೆಯುವ ಆಲೂಗಡ್ಚೈ ಕೋಸ್ಕು ಸೆಲರಿ ಸೇಬು ಹೆಣ್ಣು 
ಗಳು ಮೆತ್ತು ಇದೇ ರೀತಿಯ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಕಾಲಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರ ಹಸೆ 
ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಹೆಣ್ಣು ಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ತಮ್ಮದಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಕಿಣ್ವಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಚೀವಿಗಳವ್ವ ರಿಂದಲೇ ಕೆಡುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಲಾರವು. ಆದರೆ 
ಇದು ಕೆಡುವುದು, ವಾಯುಮುಂಡಲಣೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿರುವ ವೇಗಕ್ಕಿ ಂತೆಲೂ ಕಡಮೆ ವೇಗ 
ದಲ್ಲೇ ನಡೆಯುವುದು. ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದ ನೆಲಮಾಳಿಗೆಯ ತೇವಾಂಶವು ಬಹಳ 
ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದ್ದ ಕ್ಕಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ 
ಪಕರಾಷ್ಟಗಳಲ್ಲ ಅನೇಕ ಗೃ ಹಗಳಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ವಿಧಾನವು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವುದಿಲ್ಲ, 
ಅಲ್ಲದೆ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದಾಸ್ತಾ ನು ಮಾಡುವುದೇ ಅಲ್ಲಿಯ ಪದ್ಧತಿ. 

ಕ್ಕ 

ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು 

ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ 
ಆತ್ಯಂತ ಹೆಚ್ಚಿ ಲ್ಲದ ಉಷ್ಣ ಕೆಗಳಲ್ಲೇ ಮತ್ತು ಸ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜನ ತ್ತೆ ಯಿಂದಲೇ 
ಅಥವಾ ಯಾತ್ರಿ ಕಕೆಸಿ ಗೌಜಿಕೇಪನ್‌ನಿಂಡ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನೇ ಆಹಾರಗಳ ಪ್ರಧಾನ 
ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನವಾಗಿ ಉಸಯೋಗಿಸಬಹುಡು ಅಥವಾ ಯಾವುದಾದರೂ ಓಂದು ಸರಿ 
ಯಾದ ಬೇರೆಯಾದ ರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸುವವರೆಗೂ, ತಾತ್ವಾಲಿಕವಾಗಿ 
ಈ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಬಳಸಬಹುದು. ಬೇಗನೆ ಕೆಡುವ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಸ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ "ಕೊಟ್ಟಿ ಗಳು ಹಾಲಿನ ಉತ್ತ ನ್ನವಸ್ತುಗಳ್ಳು ಮಾಂಸಗಳು ಸಮುದ್ರದ 
ಆಹಾರ, ತರಕಾ ರಗಳು ಮತ್ತು ಹೆಣ್ಣು ನಗಳು ಇವೆಲ್ಲವುನನ್ನೂ ಸಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ 
ಬಾಸ್ತಾನು ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ತಮ್ಮ ಮುಂಚೆ ಇದ್ದೆ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನೇ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಬದಲಾಯಿಸ 
ವಂತೆ ಕಾಪಾಡಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕ ಲ. ಮಾತ್ರ ಇರಿಸಬಹುದು. ಕಾಸಾಯ್ಯಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು 
ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ ೇವಿಗಳು ಅಹಾರಗಳ್ಲಿ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು. ತಡೆ 
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, ಯುವುದಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಅವುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯ ವೇಗ ಮಾತ್ರ ಸಡಖ 
ಯಾಗುತ್ತಸೆ. 

ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಗಮನಿಸಬೇಕಾದ ಅಂಶಗಳ ಪೈಕಿ 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣತೆ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ, ಗಾಳಿಯ ವೇಗ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿ 
ಸುವ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ ವಾಯುಮಂಡಲದಲ್ಲಿರುವ ಅನಿಲಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಬಳಸ 
ಬಹುದಾದ ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಗಳು ಅಥವಾ ಇತರ ಕಿರಣಗಳ ಬಳಕೆ ಇವು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದುವು. 

ಉಷ್ಣತೆ; ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಷ್ಟೂ, ಅದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ 

ವ್ಯಯವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದ್ದ ರಿಂದ ಕೆಮ್ಮು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಸ್ಸತೆಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ರಕ್ಷಿಸಬಿಹುದಾದರೂ, 
ಆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ಡ್ರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರ 
ಬದಲು, ಆಹಾರದ ಜಾತಿಯ ಆಧಾರದ ಮೇಲೂ ಸಂಗ್ರ ಏಸ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಜೇಕಾದ ಕಾಲ, 
ಮತ್ತು 'ನಿಯಮಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೂ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧ, 
ರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸಂಗ ಗ್ರಹಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಹಿತಕರವಾದ. ಉಷ್ಣ ತ್ರೆ "ಅಥವಾ 
ಉಸ್ಸ ತೆಯ ಅವಧಿ ಇದು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಷ್ಣ ಕೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತ ಡೆ ಮತ್ತು 
ಇವು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕಡಬಹುದು, ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಸರಿಚೆಯವಿರುವೆ ಉದಾಹರಣೆ 
ಬಾಳೆಹಣ್ಣು. ಇದನ್ನು ಕಿಥಿಜರೇಓರ್‌ ನಲ್ಲಿ ಇಸಬು, 13.37 ರಿಂದ ಹಿಡಿದ್ದು 
16.7 C.(5.6-62° 7) ವರೆಗೆ ಇದನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಇರಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು 
ಜಾತಿಯ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣು ಗಳು, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ ಉಷ್ಣ ತ್ರೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ಕೆಮಿಂದ ಕೊಳೆಯುತ್ತ ವೆಮತ್ತು ಗೆಣಸು ಗಳನ್ನು 100°C ನಂದೆ 
128° ೮ (50 ನೆ 7) ವರೆಗೆ ಜಿನ್ನಾ ಗಿ ಕಾಪಾಡಬಹುದು. ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸು 
ನಂತೆ ಒಂದು ಅಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದ ಕಾಗಿ, ಜೇಕಾಗುವ ಕನಿಷ್ಠ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವೆ 
ಉಸ್ಣ ತೆಯು, ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ವಸ್ತುಗಳ 
ಪ್ರಮಾಣ ಅಥವಾ ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣ ಶಕ್ತಿ ಮುಂತಾದ ವಿಶೇಷ ಸಂಸ್ಥೆರಣಗಳನ್ನು 
ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. 

ಸಾಮಾನ್ಯ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯ ಹೆಟ್ಟಿ ಗೆಯೊಂದರ ಉಷ್ಣತೆಯು ಸುಮಾರಾಗಿ 
4.4” ಯಿಂದ 12.8" ೮ ವರೆಗೂ (40-45' ೫) ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಮಂಜಿನ 
ಗಡ್ಡೆ ಯ ಮೊತ್ತ ಅದರ ಕರಗುವ ನೇಗ ಆಹಾರದ ಮೊತ್ತ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಯ ಪೆಟ್ಟ 
ಗೆಯ ರೀತಿ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಯಾಂತ್ರಿಕ ರೆಥ್ರಜಿಕೇಟರ ಉಪ್ಪ 
ಯನ್ನು ಯಾತ್ರಿ ವಾಗಿಯೇ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ, ಇದು ಬೇಕಿ ಬೇಕೆ ಪ್ರದೇಶ 


ಗಳಲ್ಲಿ. ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 0°€ ಶಿಂದೆ 10°C 
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(3278 ಮತ್ತು 50°F) ಇರುತ್ತದೆ ಹಿಂದೆ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ ಪ್ರಕಾರ ಕೆಫ್ರಿಜಿಕೇಟರ್‌ 
ನಲ್ಲ ಇರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಉಷ್ಣತೆಯು 10' ೮ (50° F) ಗಾತ ಕಡಮೆ ಇರಬೇಕು. 
ಎಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಇಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರಕಿಬಂಧಿಸುತ್ತಿತ್ತು ಮತ್ತು ಇನೂ ಹೆಚ್ಚುಪ್ರಾಮ: ಖ್ಯ ್ಯತೆಯುಳ್ಳೆ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬಿಳವಣೆಗೆಯನ್ನು ಸೌಹಿಪೂರ್ಣವಗಿ ನಿಲ್ಲಿಸು 
ತ್ರಿತ್ತು ಅಥವಾ ತಡವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತಿ ತ್ತು. ಈಗ ಸೈಕ್ರೋಫೆ ಫಲ್‌ಗಳೆಂಬ ಒಂದು 
ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ, ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು 
ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿ ಮಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಇಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಸಹಾಯಕರ, 5.6? € 
(42° F) ಆಥವಾ ಅದಕ್ಕ ಂತಲೂ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನೆಲ್ಲ ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಕೆಲವು ಕ್ರಿಮಿಗಳು 7-78" € (46° ॥) ಉಸ್ಪತೆ 
ಯಲ್ಲಿಯೇ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದನ್ನು ಕಂಡಿರುವುದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸ್ಟಾಫಿಲೋ 
ಕಾಕಸ್‌ ಆರಿಯಸ್‌, ಶ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ್ಮ್‌ ಬಾಟ್ಯುಲೀನರ್ಮ, ಇ ಎಂಬುದು ನಿಧಾನವಾಗಿ 

§ ವೃದ್ಧಿಗೊಂಡು 3.3” ೧ (38° ೫) ನಲ್ಲಿ ವಿಷಸದಾರ್ಥವನ್ನು ಬಿಡ.ಗಡೆ ಮಾಡಬಲ್ಲದು 
ಎಂಬುದನ್ನು ಗಮನಿಸಲೇಬೇಕು. 


ಳೆ 


ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ ; ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಿತಕರವಾದ 
ವಾಯುಮಂಡಲದ ಸಾಸೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು. ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಆಹಾರ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದ 
ಹಾಗೆಲ್ಲಾ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಇದು. ಸನ್ನಿವೇಶದ ಅಂಶಗಳಾದ ಉಷ್ಣತ್ತೆ 
ವಾಯಮಂಡಲದ ಅನಿಲಗಳು ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಕಿರಣ ಪ್ರಯೋಗಗಳು ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಾದರೂ ಸಹ ವ್ಯಶ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತ. ಜೆ, ಅತ್ಯಂತ ಸಡಮೆಯ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು 
ತೇವವು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕರ. ಇದರಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳು ಬಸ್ತಿ ಹೋಗು 
ವಾಗ ಮೆತ್ತಗಾಗುವಾಗ ಮತ್ತು ಸಂಕುಚಿಸುವಾಗ ತೂಕ ಸಹ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತವಬೆ. 
ಸಾಪೇಕ್ಷ ಕೇವಾಂಶವು ಆತ್ಯ ಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ, ಅದು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಟಸೀವಿಗಳ ಬೆಳಿ 
ವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಗಿಸುತ್ತದೆ. ಸಂತೃಪ್ತತೆ ಸಮೀಪಿಸುವಾಗ ಪರಮಾವಧಿಯ 
ತೇವಾಂಶವು ಆನೇಕ ಆಹಾರಗಳ ಶ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಶ್ಯಕ. ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಗೆ ಕಡಮೆ ತೇವದ ಆವಶ್ಯಕತೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಅಂದರೆ, ಸುಮಾರು 
ಶೇಕಡಾ 90-92. ಬೂಷ್ರುಗಳಿಗೆ ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ ತೇವಾಂಶ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳು ಸಾಪೇಕ್ಷವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ, 85-90 ಶೇವಾಂಶದಲ್ಲಿಯೇ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ತೇವಾಂಶ 
ಬದಲಾವಣೆ, ಉಷ್ಣಾಂಶ ಬದಲಾವಣೆ, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗ ಉಂಟಾದರೆ, 
ಆಹಾರದ ಮೇಲೆ ತೇನವು ಜೆವರಿನಂತೆ ನಿಲುವುದಕ್ಕೂ ಸಹಾಮವಾಗುತ್ತ ಡೆ. ತೇವವುಳ್ಳ 
ಕ್ಷೇತ್ರವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕೆಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೆ ನಕಾರ. ಇದರಿಂದ ಸಾಸೇಜ್‌ 
ಆಹಾರದ ಕೇವವು ಳ್ಳ ಕ್ಷೇತ್ರ ದ ಮೇಟಿ ಬೊಕೆ ಕಟು ಸ್ಪವುದಕ್ಸೆ ಆನುಕೂಲವಾಗುತ್ತ ಹೆ. 
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ಹಿತಕರವಾದ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣ ತೆ ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಅಹಾರ ಬದಲಾಯಿಸಿದೆಂತೆ ಹೇಗೆ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತ ನೆ ಎಂಬುದಕ್ಕೆ ಉದಾ 
ಹರಣೆಗಳನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 7-1 ರಕ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ. 


ಕೋಷ್ಟಕ 7-1 
ಹಸಿ ಆಹಾರಗಳೆ ಸಂಗ್ರಹಣಕ್ಕೆ ಹಿತಕರವಾದ ಸಾಪೇಕ್ಷ ಶೇವಾಂಶಗಳು 
ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ಉಷ್ಣತೆಗಳು 


` ಸೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶದ 
ವಸ್ತು ಉಷ್ಣತೆ ಸಾಹೇಕ್ಷ ತೇವಾಂ 





ಶೇಕಡಾಂಶ 
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಗಳು 31-32 55-90 
ಬಾಳೆಹಣ್ಣುಗಳು 53-60 85-90 
ಹುರಳ್ಳಿ ಮೆಣಸುಗಳು 45 - 85-90 
ಕೋಸ್ಕು ಲಿಟ್ಟೂಸ್‌ 32 90-95 
ಸೊಪ್ಪು, ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ 
ಸಿಂಬೆಹಣ್ಣುಗಳು 55-58 85-90 
ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಜಾತಿಯ 
ಹಣ್ಣುಗಳು 40-50 80-85 
ಬೀಜಗಳು 32-36 65-70 
ಈರುಳ್ಳಿಗಳು 32 10-75 
ಟೊಮೇಟೊಗಳು 40-50 85-90 





ಮಾಂಸನನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಕೋಷ್ಟಕ 7-2 ಜರ್ಮನಿ ದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಮಾಡಿರುವ ಕೆಲವು 'ಫಾರಸುಗಳು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಉಸ್ಣ ತೆಯು ಹೇಗೆ ಒದಗುವ ಪರಮಾ 
ವಥಿಯ ಸಾನೇಕ್ಷ್ಯ ತೇವಾಂಶದ ಮೆ ಸರಿಣಾಮತಾರಿಯಾಗಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು 
ಕಿಳಿಸುತ್ತವೆ. 

ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಓಜೋನ್‌ ಅಥವಾ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವಿಶ ಕೆ, 
ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು ಹೆಚ್ಚಾ ಗುವುದಕ್ಕೆ ಆದು ಸಹಾಯಕರ, ಮೊಟ್ಟಿಗಳು ಪ್ರತಿ 
ಮಿಲಿರ್ಯ ಭಾಗಗಳಷ್ಟು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 1.5 ಭಾಗಗಳೆಷ್ಟು ಓಜೋನ್‌ ಇದ್ದಾಗ ಶೇಕಡಾ 
90ರಷ್ಟು ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶದಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ರಕ್ಷಿ ಸಲ್ಪಟ್ಟಿದ್ದ ನ್ನೂ ಓಜೋನ್‌ ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ 
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ಕೋಷ್ಟಕ 7-2 
ಮಾಂಸೆ ಸಂಗ್ರಹಣೆಗಾಗಿ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಸಾಪೇಕ್ಷ ಅರ್ದ್ರಶೆಗಳು 





ಹಂಜ 
ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿರುವ 


ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ತೇವಾಂಶದ ಶೇಕಡಾಂಶ 


4 75 \ 
2 88 
0 92 











ಶೇಕಡಾ 85ರಷ್ಟು ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ, ವಾಯುಮಂಡಲದಲ್ಲಿ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿದಷ್ಟು 
ಮಾತ್ರ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವಿದ್ದರೆ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು 
” ತೇವಾಂಶಗಳನ್ನು ಬಳೆಸಿ, ಸಂಗ್ರ! ಹಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 

ವೆಂಬಿಲೇಸನ್‌ ಅಥವಾ ಗಾಳಿಯ ಓಟ ; ವೆಂಟಲೇಷನ್‌ ಆಥವಾ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ 
ಕೋಣೆಯ ಗಾಳಿಯ ಓಟದ ವೇಗವನ್ನು ಹತೋಟಯಲ್ಲಿರಿಸಿದರೆ, ಕೋಣೆಯ - ಎಲ್ಲ 
ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ ಒಂದೇ ಸಮನಾದ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ ಏರ್ಪಾಡಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೆಶಿಂಜೆ ವಾಸನೆಗಳು ಇಲ್ಲವಾಗುತ್ತವೆ. ಮನಸ್ಸಿಗೆ ಬೇಡದೆ ರುಚಿ 
ಹಾಗೂ ವಾಸನೆಗಳಿಗೆ ಅಡ್ಡಿ ಯುಂಟಾಗುತೆ.. ಗಾಳಿಯ ಚಲನೆಯ ವೇಗವು, 
ಆಹಾರವು ಒಣಗುವ ವೇಗವನ್ನು ಹೆತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿಯ ಓಟ 
ವನ್ನು ಒದಗಿಸದಿದ್ದರೆ ಸ್ಥಳೀಯವಾಗಿ ಆಹಾರವು ಕೆಲವು ನಲಯಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿ 
ಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದಬಹುದು. 

ಸಂಗ್ರಹಿಸುನ ಮಾತಾನರಳಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ; ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ 
ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿರುವ ಅನಿಲಗಳ ಮೊತ್ತ ಮತ್ತು ಪ ಮಾಣಗಳೆರಡೂ, ತಣ್ಣ ನ ಮಾಡಿ 
ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದನ್ನು ಹೆತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸುತ್ತವೆ, ಇಯುಮಂಡಲದಲ್ಲಿ ವಸ್ತು 
ಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಹತೋಟಯಲ್ಲಿರಿಸುವೆ ಯಾವ ಪ್ರಯತ್ನವನ್ನೂ ನಡೆಸುವುದಿಲ್ಲ. 
ಆದರೂ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಸಸ್ಯಾ ಹಾರಗಳು ನಿರಂತರವಾಗಿ ಅನ್ನ ಜನಕವನ್ನು ಬಳಸಿ 
ಕೊಂಡು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ವನ್ನು ವಿಸರ್ಜಿಸಿ ಉಸಿರಾಡುತ್ತವೆ. ಈ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಅಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಅನಿಲಗಳಲ್ಲಿ ರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಕೊಟ್ಟಿರುತ್ತಾರೆ. 
ಇಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ವಾಯುಮಂಡಲದನ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಇಂಗಾ 
ಲಾಮ ಓಜೋನ್‌ ಅಥವಾ ಇತರ ಅನಿಲನನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ, ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿ 
ರಿಸುತ್ತಾಕಿ ಅಥವಾ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ನನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದಲೂ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿ 
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ರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅನಿಲವನ್ನು ಬಳಸಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದೆರ ಜೊತೆಗೆ 'ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಿಯೂ 
ಸಂಗ್ರಹೆಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಹಿತಕರವಾದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 'ಥವಾ ಓಜೋ 
ನಿನ ಪ್ರ ಮಾಣವಿದ್ದಾ ಗೆ (1) ಒಂದು ಆಹಾರವು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ತೆಡದೆ ಇರುತ್ತವೆ. 
(೧) ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಸೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶದೆ ಸನ್ನಿ ವೇಶವಿದ್ದಾ ಬ್ಯಾ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೆಡದೆ 
ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ (3) ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸಂಗ್ರ ಹಸಿದಾಗ 
ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಅಹಾರವನ್ನು ಕೆಡದೆ, ಇರಿಸಬಹುದೋ ಆ ಕಾಲವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕೆಡಮೆ 
ಮಾಡದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರ ಗ್ರಹಣಕ್ಕೆ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ಸ್ಹತೆಯನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು, 
ಇದೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಸೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ (ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರ 
ಕೆಡುವ ಭಯವಿಲ್ಲದೆ, ಏರ್ಪಡಿಸುವುದರಲ್ಲ ಸಹಾಯ ಕರ. ಏಕೊನಕ್ಕೆ ಅನೇಕ ಆಹಾರ 
ಗಳು ತಮ್ಮ ಲ್ಲಿರುವ ತೇವಾಂಶದ ಸ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪ ಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಂಡರೆ, ತಮ್ಮ ಮುಂಚಿನ 
ಲಕ್ಷ್ಮಣನ್ನು ಕೆಡದೆ ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳಿ ಲವು. 
ಯುಮಂಡಲದಲ್ಲಿ ಇರಬೇಕಾದ ಹಿತಕರವಾದ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ಪ್ರಮಾಣವು 

ಯಾವ ಸಾನ ಸಂಗ್ರಹಿಸುತ್ತವೋ ಅದರ ಸ್ವೃಭಾವವನ್ನನುಸರಸುತ್ತವೆ. ಇದು 
ತಿಳಿಸಿರುವ ವರದಿ ಪ್ರಕಾರ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಿಗೆ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 2.5 ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿದ 
ದನದ ಮಾಂಸಕ್ಕೆ ಕಡಾ 10 ಉಪ್ಪೂ ರಿಸಿದ ಹೆಂದೀಸು ಸಡೆಯ ಮಾಂಸಕ್ಕೆ 100 
ಅಗಿರುತ್ತದೆ, ಮಂ ಅಹಾರಗಳಿಗೆ ಭಾದಾಹನಣೆಗ್ನ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ, ಅಸು ೨ ಜನಕ 
ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾವ್ಲೊಗಳ ಸಾರ, ಫಿಗದಿ ಮಾಡುವುದು ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕ. ಈ ಎರಡು 
ಆನಿಲಗಳ ಪ್ರಮಾಣ, ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ವಾಗಿರಬೇಕು. ಉಸಿರಾಡುತ್ತಿರುವ ಸಸ್ಯ ಗಳ ಜೀವ 
ಕೋಶಗಳು ಲವು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಸಂಗ್ರಹಿಸುತ್ತಿರುವ ಕೋಣೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ನನ್ನು ಸುರಿಸಬಹುದು, ದಾದ ನಂತರ ಈ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದುಬಿಡಬೇಕು. 

ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯನ್‌ ಆಹಾರದ ಭಾಗಗಳಿಗೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಓಜೋನನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಿ, ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಉತ್ತೇಜನಳಾರಿಯಾಗಿ ಬಳಸುವ ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆಸಿ 
ದ್ಹಾಕೆ. ಓಜೋನು ತೀಕ್ಷ್ಣವಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣಕಾರಿ ಮತ್ತು ಆದುದರಿಂದ ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆ 
ಯಿಂದ ನಾಶಹೊಂದುವ ಆಹಾರಗಳೆ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ, 
ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಅದರ ಜಾತಿಯ ಮೇಧಸ್ಸುಳ್ಳ ಆಹಾರಗಳು 
ಕಾರ್ಮಿಕರೆ ಮೂಗಿನ ಹೊಳ್ಳೆಯನ್ನು ಉದ್ರೇಕಿಸುವ ಲಕ್ಷಣ ಓಜೋನಿಗಿದೆ. 

ಜಡ ಅನಿಲವಾದ ಸಾರಜನಕದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಪ್ರಯತ್ನವನ್ನು ಪ್ರಾ ಯೋಗಿಕ 
ವಾಗಿ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸಂಗ್ರ ಗ್ರಹಿಸುಪುದಕ್ಕಾಗಿ ಈಗ ಈ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿಲ್ಲ. 

ಕಿರಣ ಸ್ಫುರಣ : ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣ ಸ್ಫುರಣ ಮತ್ತು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸಂಗ್ರಹಿ 
ಸುವುದು, ಇವೆರಡು ವಿಧಾನಗಳನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡ ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳ: ಕೆಲವು ಅಹಾರ 
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ಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಸಹಾಯಕರ ಮತ್ತು ಸುಮ್ಮನೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ 
ದಾಗ, ಎಷ್ಟು ತೇವಾಂಶ ಅಥವಾ ಉಪ್ಪ ನ್ದ ತೆಯನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವೋ, ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ತ್ರೀವಾಂಕೆ ಅಥನಾ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಉಪ್ಪ ತೆಯನ್ನು ಬಳಸ. ಸುವುದಕ್ಕೆ ಇದು ಸಹಾಯ 
ಕರತ ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನ ಸಂಗ್ರ ನಸು ವ ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿನೇರಳೆ 
ದೀಪಗಳನ್ನು ಏರ್ಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳ ಮತ್ತು ಕಿರಣಗಳ ಬಳಕೆಯ ವಿಚಾರವನ್ನು 
ಅಧ್ಯಾಯ “odg ಚರ್ಚೆಸಿದೆ. R 
\ 

ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು 

ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದು: ಹೊಸ ವಾವಶಾರಣದಲ್ಲಿಯೇ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸ ಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆ ದೊರಳು ತ್ತಿದ್ದ ಶತಮಾನಗಳ ಹಿಂದಿನಿಂದಲೂ, 
ಆಹಾರವನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಸ್ಥಿ ತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಸಂಗ್ರ ಹಿಸುತ್ತಿ ದ್ದ ವಾಡಿಕೆ ಜಾರಿಯಲ್ಲಿತ್ತು. 
ಯಾಂತ್ರಿಕ EN ರೇಷನ್‌ ಮುಂದುವರಿದ ಮೇಳೆ ಮತ್ತು "ನಿಶೇಸವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ 
ಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಕಿಳಿದ ಮೇಲೆ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಚ್ಚಿ ಸುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳು 
ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ವಿಸ್ತರಿಸಿವೆ, ಮನೆಯಲ್ಲೂ ಕೂಡ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಬ್ಚಸುತ್ತಾರೆ. ಅದರಲ್ಲೂ, ಈಚೆಗೆ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಆಳವಾದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಉಪ 
ಕರಣಗಳು ದೊರಕುವಾಗ, ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆಗೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರೆಕಿದೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಗಡ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಅಹಾರೆಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಆಹಾರ 
ನನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಕ್ರಿ ಯೆಯು ಬಹಳವಾಗಿ ತಡವಾಗಿ ನಡೆಯು 
ತ್ರೆಜಿ. ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಷ್ಟೂ ಸಹ, ರಾಸಾಯನಿಕ ಅಥವಾ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಕಾರಕ ಕ್ರಿ ಯೆಗಳ ವೇಗವೂ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈಗಿನ 
ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ಯಾವ ಉತ್ಸ ತೆಯಲ್ಲಿಯಾದರೂ ಅನೇಕ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ಜರುಗುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳನ್ನು ಸಾಧ್ಯ 
ವಾದಸ್ಟು ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ, 
ಜೊಬ್ಬೆಯೆಬ್ಬಿ ಸುವುದರಿಂದಲೂ ಚುರುಕು ರಹಿತ ಮಾಡುವುದು ಈಗಿನ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಪದ್ಧತಿಯಾಗಿದೆ. 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಅಹಾರದ ಆಯ್ಯೆ ಮತ್ತು ತಯಾರಿಕೆ ; ಗಡ್ಡೆ ಸ್ತ ಕಟ್ಟಿಸು 
ವುದಕ್ಕಾಗಿ ಆಂಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಆಹಾರದ ಸ್ವಭಾವಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾ ಮುಖ್ಯ 3 ಇಡೆ. ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸುವುದಕ್ಕೆ ವ ಮಂಜಿ ಇದ್ದ ಆಹಾರಕ್ಕೆ. ಕೋರಿಸಿದಾರ ಗತೆ ಕ್ಟಿಸಿದಾಗ ಆಹಾರ 
ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ ಉತ್ತ ಮವಾಗಿಲ್ಲವಿರುವುದು ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಹೆಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಅವು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿವೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ 
ಎಂಬ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಅವು ಸರಿಪಕ್ವವಾಗಿನೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ 
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ಎಂಬುದೂ ಆಯ್ಕೆಗೆ ಆಧಾರ ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ಅಚ್ಚು ಕಟ್ಟು ಮಾಡಿ, 
ಕತ್ತರಿಸಿ ಅಥವಾ ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮೊದಲೇ ಸಂಸ್ಕರಣ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಅನೇಕ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಜೊಬ್ಬೆಯೆಬ್ಬಿಸಿ ಅಥನಾ ಬಣ್ಣ. ಗುಂದಿಸ್ಕಿ ಬಿಳುಚು ಮಾಡು , 
ಶ್ತಾಕೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ, ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ಭರ್ತಿ ಮಾಡು 
ತ್ತಾರೆ. ಮಾಂಸಗಳನ್ನೂ ಸಮುದ್ರದ ಆಹಾರಗಳನ್ನೂ ಲಕ್ಷಣಕ್ಕಾಗಿ ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡು 
ತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ ಗಳ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಕರಿಷ್ಮಾ ೦ಶಕ್ಕೆ ತರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಬಳಸ ತ್ತಾರೆ. ಅನೇಕ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಗಡ" ಕಚ್ಚಿ ಸುವುಕೆ ಮುಂಚೆ ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಸಣ್ಣಗೆ 
ಚೂರು. ಮಾಡಿದ ವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ನಾವು ಸಾಟ್ರಬೆರಿ ಇದನ್ನು 
, ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುತ್ತಾರೆ. 


ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಜೊಬ್ಬೆ ಯೆಬ್ಬಿ ಶುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ, ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸ್ಕಿ ಬೆಳ್ಳ ಗೆ ಮಾಡು 
ಪುದಾಗಲೀ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಿಸಿ ನೀರಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಅಥವಾ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ 
ಸಹಾಯದಿಂದ, ಉಂಟುಮಾಡತ್ತಾರೆ. ಈ ಸಂಸ್ಕೃ ರಣವನ್ನು ಎಷ್ಟ ರಮಟ್ಟಿಗ್ಗೆ ನಡೆಸ 
ಬೇಕು ಎಂಬುದನ್ನು ಆಹಾರ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ. ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಿದಾಗ ಈ ಕೆಳಕಂಡ ಬದಲಾನಣೆಗಳುಂಟಾಗುತ್ತವೆ. (1) ಅನೇಕ 
ಸಸ್ಯಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ಚುರುಕುರಹಿತವಾಗುತ್ತವೆ. ಇದು ಉಂಟಾಗದಿದ್ದ 
ಪಕ್ಷದನ್ಲಿ, ಇವು ಆಹಾರವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಿ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಯಿಸಿ, ಒಂದು ಬಗೆಯ 
ಅಂಬಲಿಯಂತೆ ಮಾಡಿ, ರುಚಿಗೆಡಿಸ್ಕಿ ಮೆದುಮಾಡಿ, ಆಹಾರಾಂಶಗಳೆಲ್ಲಾ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳು 
ವಂತೆ ಅಗುವುದು (2) ಶೇಕಡಾ 99ರಷ್ಟು ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆ ಮಾಡು 
ವುದು (3) ಬಟಾಣಿ, ಬ್ರೋಕಾಲಿ, ಬಸಲೆಸೊಪ್ಪು, ತರಕಾರಿಗಳ ಹೆಸುರುಬಣ್ಣ ವು 
ಕೀಕ್ಷ್ಣಗೊಳ್ಳುವುದು. ಎಲೆ ತರಕಾರಿಗಳಾದ ಬಸಲೆ ಸೊಪ್ಪು, ಮುಂತಾದುವು ಬತ್ತಿ 
ಹೋಗುತ್ತಿದ್ದವು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕೆ ಸುಲಭವಾಗು 
ಕಿತ್ತು. (5) ಊತಕಗಳಲ್ಲಿ ಅಡಗಿದ್ದ » ಗಾಳಿಯು ಪಲ್ಲಟಿಗೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ಜೊರಕುವುದು, 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು; ಆಹಾರಗಳು ಎಷ್ಟು ವೇಗದಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ 
ಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದನ್ನು ಅನೇಕ ಅಂಶಗಳು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತವೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಉಸಯೋಗಿ 
ಸುವ ವಿಧಾನ, ಉಷ್ಣ ತೆ, ಗಾಳಿ ಅಥನಾ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವ ಕಾರಕದ ಚಲನೆ, ಭಾಂಗಿಯ 
ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಅಕಾರ ಆಹಾರದ ಬಗೆ, ಇವು ಮುಂತಾದುವು, ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟುವುದು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲ 
ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಗಾಳಿಯನ್ನೇ ಹರಿಸಬೇಕು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚಾದಕ್ಕೆ ವಿದ್ಯುತ್ತಿನ ಬೀಸಣಿಕೆ 
ಗಳಾಗಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆಯು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ-]00 F (-23.3” 0) ಅಥವಾ 


16 ಅಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗಾ ಕೆಡುಪಿಕೆಗಳೆ ತತ್ವಗಳು 


ಅದಕ್ಕಿರೆಕಲೂ ಕಡಮೆ ಇರಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದು 5 ರಿಂದೆ-20° ೯ (-15 ನಿಂದೆ 
-29" 0) ಆಗಿದ್ದು ಗಡ್ಡೆ ಕಚ್ಚಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ 3 ರಿಂದ 72 ಘಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಿಡಿಯ್ಯ 
ಬಹುದು, ಇದನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟು ವುದೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಇದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾಗಿರುವುದು ಬೇಗನೆ ಕಟ್ಟುವುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಅಹಾರವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುತ್ತಾರೆ. ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವುದನ್ನು ಅನೇಕ ಬಗೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಏವಂಸುತ್ತಾಸೆ. ಸದೆ ಸ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವ ಕಾಲ 30 ನಿಮಿಷ 
ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಆಹಾರದ ಸಣ್ಣ ಭಾಂಗಿಗಳು 
ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ತುಂಡುಗಳನ್ನೆೇ ಗಜ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿಸುತ್ತಾರೆ. ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಆಹಾರವನ್ನು 
ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಬೇಕಾದರೆ, ಕೆಳ ಳಗೆ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಿಧಾನಗಳ ಪೈಕಿ ಒಂದನ್ನು 
ಸುತ್ತಾ ದ (1) ನೇರವಾಗಿ ಆಹಾರ ಅಥವಾ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರವನ್ನೂ 
30 ಗೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ. ಬಳಸುವ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸುವುದು, ಇದಕ್ಕೆ 
ಉದಾಹರಣೆ, ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ನೀನನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು ಅಥವಾ ವಿಶೇಷ 
ನಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕಗಳಲ್ಲಿ ಬೆರ್ರಿ ಹೆಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು 
42) ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಸ್ತುವಿನೊಡನೆ ನೇರಪಿಲ್ಲದ ಸುಸರ್ಶವನ್ನ ಕಲ ಸುಪುದು 
ಇದರಲ್ಲಿ ಬಹಾರವಾಗಲ್ಲೀ, ಭಾಂಗಿಯಾಗಲೀ, ಗಜ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿಸ ನನ್ನವು 'ಇರಿಯೇವ' 
ಪಥ್ಮದೊಡನೆ 0° ಫಿಂಬೆ-50° F (-17.8 ನಾಡ 45.6 0 [el Weed ಸಂಪರ್ಕ 
ಕಲ್ಪಿಸುವುದು, ಅಥವಾ (3) ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹರಿಸುವುದರಿಂದ ಗಡ್ಡೆ 
ಕೆಟ್ಟ ಸುವುದು, ಇದರಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು 0" ನಿಂದ 30°F (17.8 - 
34.4'0) ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಯಾತ್ಕೆ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಸಟ್ಟಿಸಬೇಕೊ \ 
ಅವುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಹರಿಸುವುದು. 


ಈಜಿಗೆ, ಗೆಡ್ಡೆ ಕ್ಚಿಸಿದೆ. ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಹಡಗುಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿ ಸಾಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ಹೊಸ ವಿಧಾ ಇನವೆನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ರಟ್ಟು 
ಪೆಟ್ಟಿ ಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿ, ವಿಶೇಷವಾದ ಆಲ್ಯೂಮಿಫಿಯನ್ನು ನ ಪದರ ಕೊಟ್ಟು 
150 `ನ ಸಾರಜನಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಗಜ್ಜೆ ಕಟ್ಟ ಸುತ್ತಾ 
ಮೊದಲಿದ್ದ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಶಾಖ ನಿರೋಧ ತತ್ವೆಗಳೆರಡರ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ನಮಗೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಕಾಲದವರೆಗೂ, ಅಹಾರವು ಗಡ್ಡೆಯ ರೂಪದಲ್ಲೇ ಇರುತ್ತದೆ. 
ನೆಲವು ಹೆಣ್ಣು ಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಮೀನು, ಸೀಗಡಿ ಮತ್ತು ನಾಯಿಕೊಡೆ 
ಗಳೆನ್ನು ದ್ರವರೂಸದ ಸಾರಜನೆಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ 320°C ನಲ್ಲಿ ಗದ್ದೆ ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಡೀ ಜ್ಲಜ್ರೋಫ್ರೀಜಿಗ್‌ ಎಂಬ ಬೀಯರನ್ನು ತೆಗೆದು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಹಣ್ಣು ಸುತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಸಮಾರು ಅರ್ಥಭಾಗದನ್ನು ಇನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸುವು 
ದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ತೆಗೆದುಬಿಡುತ್ತಾರೆ. 


ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 7% 


ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುಮ್ಮ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಕೆಲವು 
ವಿಧಗಳಿಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಉಪಯುಕ್ತತೆ ಕೊಂದಿದೆ. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ (1) ಮಂಜಿನ 
ಗಡ್ಡೆಯ ಸಣ್ಣ ಹರಳುಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ, ಇದರಿಂದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬಿಗಿಯಿರುವ 
ಕೋಶಗಳ ಯಾಂತ್ರಿಕ ನಾಶವು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. (2) ಘನರೂಪಕ್ಕೆ ಬರುವುದು ಬಹು 
ಬೇಗನೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ದ್ರವವಸ್ತುಗಳ ವ್ಯಾಪಕತ್ವ ಕಾಲವು ಕಡಮೆಯಾಗು 
ತ್ತದೆ... ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಯು ಜೇರೆಯಾಗುವ ೨ ಕಾಲವೂ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ, 
(3) ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಾಣುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯು. ಸರಾಗವಾಗಿ ಪ್ರತಿಬಂಧಿತವಾಗು 
ತ್ತಜಿ. (4) ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುನಟಿಕೆಯು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ವೇಗದಲ್ಲಿ 
ಕೆಡಮೆಯಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಆದಕಾರಣ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ತೆ ಕಟ್ಟಿ "ದ ಆಹಾರ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ, ಹಿಂದೆ ಇದ್ದ ಆಹಾರಗಳ ಸ್ಥಿತಿಗೇ ಬರುತ್ತವೆ. ಇದು 
ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಸತ್ಯ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತರಕಾರಿಗಳು ಅದಕೆ ಎಲ್ಲ 
ಆಹಾರಗಳಿಗೊ ಇದು ಅನ್ವ ಯೀಸುವುದಿಲ್ಲ ಮೀನಿನ ಸಂಶೋಧನೆಯನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡಾಗ ಶೀಘ್ರ ಹಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಇಟ್ಟಿ ಸುವುದು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದ 
ಕೈಂತಲೂ ಮೇಲು ಎಂದು ಸೂಚಿಸಿಲ್ಲ “ಬಾವ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳಸುತ್ರೇವೋ ಅದರ 
ಲಕ್ಷಣದ ಮೇಲೆ ಸರಿಣಾಮಕ್ಕಿಂತಲ್ಲೂ ನಿಧಾನಕ್ಕೆ ಆಗುವ ಬರ್ಡ್‌ ಯಾವ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನು ಆಯ್ಕೆಮಾಡಿ ಬಳೆಸಬೇಕು, ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಆಧಾರವಾಗಿದೆ. 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಅಹಾರವನ್ನು ಹಯಾರಿಸುವಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಆಹಾರಗಳು ಎಷ್ಟು ವೇಗದಲ್ಲಿ ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹದ 
ಗೆಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದು, ಸುಗ್ಗಿಯ ಸಮಯದಲ್ಲೇ ಆಹಾರದ ಸ್ಥಿತಿ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿ 
ಗಳಾದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವೆ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಅದಾದೆ ನಂತರ ಅವನ್ನು ಹೇಗೆ 
ಸಾಗಿಸುತ್ತಾಕೆ ಎಂಬ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳಿಂದ ಆಹಾರದ ಮೇಜೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಪ್ರಭಾವದಿಂದ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ಬದಲಾ ನಣೆಗಳನ್ನು ಮುಂಜಿ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 
ಕೈಯಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಿ ಬಳಸಿದರೂ ಅಷ್ಟು ಬೇಗನೆ ರಾಸಾಯ 
ನಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ *ೆಣ್ವಗಳಿಂದ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳೂ ಸಹ, ಜರುಗಿ 
ತ್ತವೆ. ಆಹಾರನನ್ನು ಯಾವ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇತರ ಸನ್ನಿ ನೇಶಕ್ಕೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ನಿಯಮ "ಳು ಯಾನ ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತ ಷೆ. 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತವೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವಾಗ ಆಹಾರವು ಇರುವ" ಸ್ಥ ಸ್ಥಿತಿಯು ಗ 
ಕಟ್ಟು ವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಅಡಗಿರುವ ಲಕ್ಷ್ಮಣನನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ 
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ಾಗುತ್ತಾ ಹೋಗುತ್ತವೆ, ಉನರಾಡುನ್ನದು ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. 
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ತ್ರಿ 
ಇದರಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಜನಕವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಹ ವು ವಿಸರ್ಜಿತ 
ವಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ರುಚಿ, ಮತ್ತು ಅದರ ಇತರ ರುಚಿಗಳೆಲ್ಲವೂ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತವೆ. 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ, ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯು, ರುಚಿ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ 
ಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾ ಸವನ್ನು. ಂಟುಮಾಡಿ, ಕತ್ತ ನಡೆ ಕ್ಷೇತ್ರ ನನ್ನು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿದೆಕಿ, ಈ 
ಕ್ರಿಯೆ ಗಳು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ವೇಗದಲ್ಲಿ ನಿರಂತಕೆವಾಗಿ ಜರುಗುತ್ತವೆ. ಜಲನಿಶ್ಚೇಷಕ 
ರಾಸಾಯನಿಕ Bey ಗಳು ನಿರಂತರವಾಗಿ ಚಟ: ವಟಿಕೆಯಿಂದಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ, ಅಹಾರ 
ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬಣ್ಣ ಗಂಂದಿಸಿ, ಬಿಳುಚುಮಾಡಿದರೆ, 
ಮಾತ್ರ ಚಟುವಟಿಕ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ನಿಯಮಗಳು ಅನುಕೂಲನಾಗಿದ್ದ ಕ್ಕಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ಆಹಾರಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆದು. ಭೌತಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕೆ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ ವೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಆಹಾರವನ್ನು 
ಕೊಳೆಸುತ್ತವೆ. ಇಲ್ಲವೇ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜಿಬಿಗಳು ಲೋಳೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇವು 
ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣಗಳನ್ನೂ ಕೆಗೆಯಬಲ್ಲವು. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಿದ. ನಂತರ, ಮಾಂಸಗಳು ಮತ್ತು ಮೀನು 
"A ಗೈ ಕೋಜನ್ನನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಫರಿವರ್ತಿಸುವ ಬದಲಾವಣೆಗೆ ಉತ್ತೀಜನ 
ಡೊರಕಿಸುತ್ತವೆ. ಬಣ್ಣ ಸು ತನ್ನು ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ--ಆ ಅಪಕರ್ಷಣ' ಬದಲಾವಣೆಗಳೇ “ರಣ. ಮೇದಸ ನಗಳು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ 
ಹೊಂದಿ ಜಲನಿಕ್ಸೇಷಣವನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಜಲನಿಕ್ಸೆ (ಸಣಕಾರಕ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಕಿಣ್ವಗಳು ಊತಕಾಂಶಗಳನ್ನು ಛಿದ್ರ; ಗೊಳಿಸಿ, ದನದ ಮಾಂಸವನ್ನು ಮೃ ದುಗೊಳಿಸು 
ಪುದಲ್ಲಜೆ, ಅನೇಕ ಮಾಂಸಗಳ 'ಹರವನ್ನು ಇಡ, ಬೇಡದೆ ರುಚಿಯನ್ನು ಟು ಮಾಡು 
ತ್ತವೆ; ಮೀನಿನ ವಾಸನೆಯನ್ನೂ ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು 
ಹಾಗೂ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಮೇಲ್ಮೆ pe ಮೇಲೆ ಬೆಳೆದು, ಲೋಳೆಯನ್ನುಂಟು ನಾಡಿ, ಬಣ್ಣ 
ಬದಲಾಯಿಸಿ ಅಧವಾ ಬೇಡದ ರುಚಿಯನ್ನು ಕೊಟ್ಟು ಕಾಲಾನಂತರ ಒಳಮಾಂಸದ 
' ಮೇಲೆ ದುಷ್ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವವನು 
ಆಹಾರವನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಬಹುದು ಅನ್ನುವವರೆಗೂ ಈ ಬೇಡದ ದುಷ್ಪರಿಣಾಮ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ ಕನಿಷ್ಕ ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿರುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತಾ ನೆ 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜಿ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳು ಅನೇಕ ಮೂಲಗಳಿಂದೆ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗಬಹುದು. ಇದೆರಲ್ಲಿ ಛಿದ್ರವಾಗುವಾಗ ಕಲುಹಿತ ಪಾಗುವುದನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಹೆಚ. ಚ್ಚ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಸ್ಸಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಮೊಟ್ಟಿಗಳು, 
ಗಜ್ಜಿ"ಕ ಇಟ್ಟಿದೆ ವಸು ವಿನಲ್ಲಿ ಜ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯ ಯನ್ನು “ಹಚ್ಚ ಸುವುದಲ್ಲದೆ ಆಹಾರದ 
ಸತ್ತ ತೈವನ್ನೂ ಕಡಮೆ : ಮಾಡುತ್ತವೆ (ಅಧ್ಯಾಯ iW ನೋಡಲ ) 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವಾಗ ಅಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು: ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಗಡ್ಡಿ ಕಟ್ಟಿಸುವ 
ವಿಧಾನವು 'ಬಹುರೇಗನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಸಂನರ್ತನೆಗಳ 
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ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಾಣುಗಳ ವೃದ್ಧಿಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸು 
ತ್ತವೆ. ಇದೇ ರೀತಿಯ ಪರಿಣಾಮವು ತಟಿಕ್ಕನೆ ಅಥವಾ ನಿಧಾ ನಾ ಜ್ಜ" ಕಟ್ಟಿಸಿ 
ದಾಗಲೂ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದರ ವಗ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಗಡ್ಡೆ ತಟ್ಟುವುಡರ 
ಭೌತ ಪರಿಣಾಮಗಳು ಗಮನಾರ್ಹವಾದುವು,. ಆಹಾರವು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿದಾಗ ಅದರ 
ಗಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ ; ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಯ ಹರಳುಗಳು ಉಂಟಾಗಿ ಅವುಗಳ ಗಾತ್ರವೂ 
ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಈ ಹೆರಳುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿದಾಗ, ಬೇಗನೆ 
ಗಡ್ಡೆ "ಇಟ ದಾಗ ಎಷ್ಟು ಇರುತ್ತ ದೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ದೊಡ್ಡ ದಾಗಿಯ ಬಿ, ಊತಕಗಳ 
ತೋತಗಳ ಮಥ್ಯೆ ಸೇನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ದಾಗ ಎಷ್ಟು ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರು 
ತ್ರದೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು 'ಣೆದಿರುವುದೂ ಉಂಟು ಮತ್ತು 
ಇವು ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಪ್ರಡಿಮಾಡಲೂ ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಯು 
ಉಂಟಾಗುವಾಗ ಜೀವಕೋಶಗಳಿಂದ ನೀರು ಕೆಗೆಯಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಇದರಂದ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟದಿರುವ ದ್ರವದಲ್ಲಿನ ದ್ರಾವ್ಯೈವಸ್ತುಗಳ ನಾರ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ನಿರಂತರ 
ವಾಗಿ, ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವ ಉಪ್ಪತೆಯು ಕಡಮೆಯಾಗಿ, ಒಂದು ಸ್ಥಿ ರತೆಯುಳ್ಳ ಸ್ಥಿತಿ 
ನಿಲುತ್ತಡೆ.  ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆಯ ಹರಳುಗಳು ಊತಳಗಳ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಪುಡಿ 
ಮಾಡಬಹುದು ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ ಟೇವಿಗಳನ್ನೂ ಪುಡಿ ಮಾಡಬಹುದು ಎಂದು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು ಆದರೆ ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರು, ಈ ರೀತಿಯ ಪರಿಣಾಮಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಜೀವಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವು 
ಉಪ್ಪಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳು ಒತ್ತರಿಸುವುದನ್ನೂ : ಫ್ರೋನೇನುಗಳ ನಿರ್ಜಲೀ 
ಕರಣನನ್ನೂ. ಪ್ರೋಟೀನುಗಳು ಗುಣ ಕೆಡುವುದನ್ನೂ ಬೇಗನೆ ಉಂಟಾಗುವಂತೆ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕಲಿಲ ಅವ ಸ್ಥೈಗಳಲ್ಲಿ ಹಿಮ್ಮಃ ರಳದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕ ಜಲಾಕರ್ಷಕ ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳು ಪ್ರದರ್ಶಿ ಸುವ 
"ಸಿನೆಸಿಸ್‌' ಎಂಬ ಲಕ್ಷಣನೇ ಉದಾಹರಣೆ. ಇದೇ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸು 
ವುಡಕ್ಟೂ, ಕಾರಣವೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮತ್ತು ಬಹುಶಃ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲವೂ 10 ನಿಂದ 560 (302-230) 
ಉಷ್ಣ ತಿಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಬಹುಬೇಗನೆ ವ: ನಿತ ಹೊಂದುತ್ತವೆ ಎಂದು ಅರ್ಥವಾಗುತ್ತದೆ 
ಆದ್ದ? ರಿಂದ ಅನೇಕ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಶಾ `ನವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ *ಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದ 
ಸಾಯಿ ಸಬೇಕೇ ಹೊರತು, ಬೇಗನೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ನಿಧಾನದಿಂದ ಸಾಯಿಸಬಾರದು. 
ಆದರೂ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಅಸಹ್ಯವಾದ ಭೌತ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ನಾವು ನೋಡಬಹುದು. 
ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು : ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ 

ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗ, ರಾಸಾಯನಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಟ್ಟಗಳ ಪರಿವರ್ತನೆಗಳು 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಜರಗುತ್ತವೆ. ಮಾಂಸ ಕುಕ್ಕುಟಿವರರ್ಗದ ಸತ್ಯಗಳ ಮತ್ತು ಮೀನಿನ 





80 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ತ್ವಗಳು 


ಪ್ರೋಬೇನುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಹಿನ್ನುರಳೆದಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜ ಲೀಕರಣ ಹೊಂದಬಹುದು 
ಮಾಂಸದಲ್ಲಿನ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ದ ಮಯೋಗ್ಲಾ ಬಿನ" ಎಂಬ ಸಸಾರಜನಕ ವಸ್ತುವು 
ಉತ್ಕರ್ಷ ರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಬಹುದು ಅದರಲ್ಲೂ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯು ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗ 
ಬಹೊದು. ಇದು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿದಾಗ ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಮೆಟೀ ಮಯೋ 
ಗ್ಲಾಬಿನ್ನ್ನಿನ ರೂಪಕ್ಕೆ ತಿರುಗಿ ಮಾಂಸಗಳ ಮತ್ತು ಮೀನುಗಳ ಮೇದಸ್ಸು ಗಳು 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿ ಜಲನಿಕ್ಸೆ (ಷಣೆವನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಗೆಜ್ಜೆ ಕಟ್ಟಿದಿರುವ ಸತ್ಯ ಕೆಗಳ 
ಮೆತ್ತು ಲನಣಗಳ ಸಾರಯುತ ದ್ರಾನಣವ್ರ ಹೆಣ್ಣುಗಳ ಅಥವಾ ಸಾರಿಗೆ ಭಾಂಗಿಗಳಿಂದ 
ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮಂದವಾದ ಗೊಳಂದಿನಂತಿರುವ ಮೆಖಾಕ್ರೆಯೋಟಿಕ್‌ ದ್ರವ 
ವೆಂದು ಕರೆಯಲಾಗುವ ವಸು ನನ್ನು ಜಿನುಗಿಸಬಹುದು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆಯು 
ನಿಯತವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಯ ಆಕಾರವು ದೊಡ್ಡದಾಗಿ ಇದರಿಂದ ಆಹಾರದ 
ಆಕಾರ ಮತ್ತು ಭೌತ ಲಕ್ಷಣಗಳ: ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಸಂಗ್ರಹಿಸ.ವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರವು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಆಹಾರದ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಒಂದು ವಲಯದಿಂದ 
ಮಂಜಿನಗಡೆ ಯ ಹರಳುಗಳು ಅವಿರೂಪಕ್ತೆ ಬಂದರೆ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲೂ ತರಕಾರಿ, ಮಾಂಸ, 

ಕೆ:ಸ್ಪುಟಿಭಕ್ಷಕ ಮತ್ತು ಮೀನು ಈ ಆಹಾರಗಳೆಲ್ಲೆಲ್ಲ "ಫ್ರೀಜರ್‌ ಬರ್ನ್‌? ಎಂಬ 
ರೋಷ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ, ಚುಕ್ಕಿಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಣಗಿದ್ದಾ ಗಿಯೂ, ಕಾಳು 
ಕಾಳಾಗಿಯೂ ಕಂದು ಬಣ್ಣ ವುಳ್ಳೆ ದ್ದಾ ಗಿಯೂಕೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ನೆಲಯದಲ್ಲಿಯೇ 
ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ರಾಸ ಾಸಯುನಿಕ *ಎದಲಾನಣೆಗಳು ನಡೆಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಊತಕಕಗಳ: 
ಶುಷ್ಕ ವಾಗಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಬಿಗಿಯಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತವೆ. 


ಮ ಯು 
ಶಿಫಾರಸ್ಸು ಮಾಡಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಎಲ್ಲ ಗಡ್ಡೆ ಇಪ್ಟಿಸಿದ ಅಹಾರಗಳನ್ನೂ 0೫ ಆಥವಾ 
ಆದಕ್ಕಿಂತ ಕಡವೆ; ಉಷ್ಣ ಕೆಯನ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸಬೇಕ:, ಆದರೂ ಮೂಜಗಡ್ಡೆ ಯ 
ತೆಗೆಯಬೇಕಾದರೆ, 10°F ನಿಗೂ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು. ಈ ಉಪ್ಪತೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪದಾರ್ಥ ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಅಥವಾ ತೆಗೆಯಬಹುದು ಅಥವಾ 
ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೊಳ ಪಡಿಸಬಹುದು. ಈ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯನ್ನು ನೋಡುವುದಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವೆ ಉಷ್ಪತೆಗಳಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಲು ಅಸ ಸಧ್ಯ ವಾಗಿರುನ ಸೂಕ್ಷ 
ಜೀವಿಗಳ ಸ ತೋಡಗಳೆಲ್ಲವೂ. ಕಾಲಕ್ರ ಮೇಣ ಮ್ರು ತಹೊಂದುತ್ತ ದೀರ್ಫ್ಥ ಕಾಲ 
ಸಂಗ್ರ ಹಸಿದರೆ. ಜೀವಸಮೇತ ಉಳಿಯಬಹುದಾದ ಸಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯ ನಿಧಾನ 
ವಾಗಿ ಆದರೆ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ಸ ಪ್ರಭೇದದ ಸೂರ್ಷ್ಮಜವಿಗಳು 
ಇತರ ಪ್ರಭೇದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬೇಗೆ ನ ಮೃತ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಅದಕೆ, ಕಲವು 
ಪ್ರಭೇದಧ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಯ ನೆಲವು ಮಾದರಿಗಳು, ಅನೇಕ ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಅಥವಾ 


ಅಮೇರಿಕ ಸಂಯುಕ, ಸಂಸ್ಥಾನದ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧಗಳ ಸಂ 
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ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ಜೀವಸಮೇಶತ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ಬ್ಲಾ ಕೆ ೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು 
ಸಂಗ್ರ ಹಣಕಾಲದಲ್ಲಿ-49 (25°F) ನಲ್ಲಿ ವ್ಯ ದ್ಮ ಗೊಳು ವ್ರತದ ಹೆಚ್ಚ ತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕೆಚ್ಚು ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಬಟಾಣಿ, ಹಸರು ಫೆಯಂ ಹೂವು 
ಕೋಸ್ಕು ಬಸನ ಸೊಪ್ಪು ಮೆತ್ತು ಮಾಂಸ “ಇವುಗಳಲ್ಲೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚು ತ್ತಡೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳು-8,9'€ ನಿಂದ-6,67'0 (16-20°F 
ನಲ್ಲಿ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕಿಂತ 
ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣೆ ತೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಅವು ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು 8.9'C 
(i6°F) ಉಷ್ಣ ತೆ.ಯಲ್ಲಿಯೇ ಅಲ್ಲದೆ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣ ಕೆಯಲ್ಲಿಯೂ 
ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. 

ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆರೆಗಿಸುವಾಗ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ; ಆಹಾರವನ್ನು ದ್ರವೀಕರಿಸು 
ವಾಗ ಆಗುವ ಅನೇಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳೆಲ್ಲವೂ ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದರಿಂದ ಹಾಗೂ ಸಂಗ್ರ ಹಿ 
ಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರಬಹುದು ಎಂದು ತೋರುತ್ತ. ಡ್‌ ಆದರೆ ಇದನ್ನು ಮುಂಚೆಯೇ 
ತಿಲಿಸುವುದಕ್ಕಾ ಗುವುದಿಲ್ಲ ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆಯ ಹರಳುಗಳು ದ್ರವೀಕರಸಿದಾಗ ದ್ರ ದ್ರವವು 
ಊತಕಗಳ ಜೀವಕೋಶಗಳಿಂದ ಹಿಂದಕ್ಕೆ ಹೀರಲ್ಪಡಬಹುದು. ಅಥವಾ ಅಹಾರದಿಂದ 
ಸೋರಬಹುದು. ನಿಧಾನವಾಗಿ ಸರಿಯಾಗಿ ಹತೋಬಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ದ್ರವೀಕರಣವು, 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಮುಂಚಿನ ಸ್ಲಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರವನ್ನೇ ಉಳಿಸುತ್ತದೆ. 
ಮಾಂಸನನ್ನು ದ್ರವೀಕರಿಸಿ ಬರುವ ಗುಲಾಬಿ ಬಣ್ಣದ ಅಥವಾ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ದ್ರವನನ್ನು 
"ಡಿಪ್‌ ಅಥವಾ “ಬ್ರೀಡಿಂಗ್‌' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಹೆಣ್ಣಗಳಿಂದೆಲ್ಲೂ ಆಥವಾ 
ತರಕಾರಿಗಳಿಂದಲೂ ದ್ರವೀಕರಿಸಿದಾಗ ದ್ರವವನ್ನು "ಲೀಕೇಜ”' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದಾಗ ಆಗುವ ಭೌತಿಕ ಗಾಯದ ಪರಿಣಾಮದಿಂದಾಗಿ ತರಕಾರಿಗಳು ಬತ್ತಿ 
ಹೋಗಿ ಸತ್ವವಿಲ್ಲದಂತಾಗುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದ್ರವೀಕರಿಸಿದಾಗ ಅಂಬಲಿ 
ಯಂತಾಗುತ್ತವೆ. ದ್ರವೀಕರಿಸುವಾಗ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳ 
ಕ್ರಿಯೆಯ ವೇಗವು ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಬಳಸಿದ್ದರೆ, ಈ 
ಕ್ರಿಯೆಯು ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲದಲ್ಲಿಯೇ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ದ್ರವೀಕರಿಸುವುದನ್ನು ಹತೋಟಯಲ್ಲಿಶುವಷ್ಟು ವೇಗವಾಗಿ ನಡೆಸಿದರೆ ಮತ್ತು 
ಆಹಾರವನ್ನು ಸಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯಿಂದ ಸ್ವಲ್ಪವೂ 
ತೊಂದರೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಏಕೆಂದಕೆ. ಹೆಚ್ಚು ಚೊವಣಿಗಿಗಿ ಸಾಕಾದನ್ನು ಉಷ್ಣತೆ ಆಲ್ಲಿ 
ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ದ್ರವೀಕರಿಸುವುದನ್ನು ಬಹಳ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಸಿದರೆ ಅಥನಾ ದ್ರವೀ 
ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆ ನು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದರೆ ಮಾತ್ರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವೃದ್ದಿಗೊಳ್ಳು ವುದೂ, ಚಟುವಟಕೆಯೀಂದಿರು 
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ವುದಕ್ಕೂ ಅನಕಾಶವಿರುತ್ತಣೆ, ದ್ರವೀಕರಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಹೀಗೆ ದ.ವೀಕರಿಸಿದ 
ಸಂತರ ಆಹಾರವನ್ನು ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಇರಿಸುತ್ತೇವೆ ಎಂಬುದು ಯಾವ ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. 

ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನವನ್ನು 
ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚ ವಿವರವಾಗಿ, ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯಗಳಲ್ಲಿ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣೆ 
ಯನ್ನು ತಿಳಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ದ್ರನೀಕರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ವಿನಿಯೋಗ: ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಪಕರಣದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು 
ಸಲ ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿ ಯ ಸರಬರಾಜು ಶಿಂತುಹೋದಾಗ ಆಹಾರದ ದ್ರವೀಕರಣವು ಪೂರ್ಣ 
ವಾಗಿ ಅಥವಾ ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ದ್ರವೀಕರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಪುನಃ 
ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಬಹುದು. ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ ಮಂಜಿನ 
ಗೆಡ್ಡೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲರಿಸಿದರೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಪುನಃ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಬಹುದ?- 
ಪುನಃ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸಿದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ದೊಡ್ಡ ದಾದ ಮಂಜಿನಗಡ್ಡೆ ಯ ಹೆರಳುಗಳಿರುತ್ತವೆ. 
ಇವು ದ್ರವೆಕೂಜದ ವಸ್ತುವು ಜಿನಗುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕರ. "ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಅಂಬಲಿ 
ಯಾತೆಯೂ ಆಗುತ್ತದೆ. 38°C (3.3°F) ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ 
ದ್ರವೀಕರಿಸಿದ ಮಾಂಸಾಹಾರಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, ಅದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು, 
ಚಿನ್ನಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿರಬೇಕು. ಅನುಮಾನ ಬೃಂದಾಗ ಆಹಾರವನ್ನು ತ್ಯ ತ್ನಜಿಸಬೇಕು. 
ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು; ಮುಂಜೆಯೇ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಪೈಕಿ, ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳುಂಟು ಮತ್ತು ಆಹಾರದ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೂ ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲಾ 
ಒಟ್ಟಿಗೆ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಮಾಂಸ್ಕ ಮೀನು ಆಥವಾ ಕುಕ್ಕುಟ 
ಪಕ್ಷಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಾರುಗಳು, ಕೆನೆಯೀಂದ ಕೂಡಿದ 
ವಸ್ತುಗಳು ಕತಕ ಮೀನು ಪೈಸ್‌, ಹುರಿದ ಮೀನು ಅಥವಾ ಕುಕ್ಕಟ ಪಕ್ಷಿ ಚೌಮೆ 
ಯಿನ್‌, ಬಾರ್‌ಬೆನ್ಕೂರಿ" ಮಾಸ 'ಹಾಂಸದೆ ಚೂರು, ಚೆಕೆನ್‌ ಅಲಾಕಿಂಗ್‌ ಮುಂತಾ 
ಡುವನ್ನು ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ಕೊಟ್ಟಿ ಯ ವಸ್ತುಗಳು ಹೆಣ್ಣು. ಗಳು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳ ಇವುಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸಿ, ಅನಂತರ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸಬಹುದು. ಕಚ್ಚಾ 
ಪದಾರ್ಥದ್ದೇ Cy ಯಾನ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನಾ ಗಲ್ಲೀ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಬಳ ಬೇಯಿಸಿದರೆ ಸಾಕು, ಇದೆರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ ೬ ಜೇವಿಗಳ ಒಟ್ಟು 
ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮುನ ತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಂಗೂ 1,00,000 ವಲಯ 
ಗಳನ್ನು ಮೀರದಿರ ' ಆಧಾರವನ್ನು ” ತಳಿದ ತಟ್ಟಿ ಗಳ ಎಣಿಕೆಯ 'ನಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸರಿ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿದೆ ಗಡಿ ಕಟ್ಟ ಸಿದ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳ ಮಾದರಿ 
ಗಳನ್ನು ಅನೇಕ ಕೆಲಸಗಾರರು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ಈ “ ಢಂರನನ್ನೇ ಅನುಸರಿಸಿರುವುದು 
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ಕಂಡುಬಿಂದಿಷಿ, ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಿಂದೆಯೇ ಉದ್ಭವಿಸಿದ್ದ ಸ್ಪಾಫಿಲೋಕಾಕಸ್‌, 
ಎಂಬ ವಿಷವು ಎಂದಿಗೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತಿರಲಿಲ್ಲ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟುವಾಗ ಎಂಟರೋಕಾಕೆ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಜೀವಸಹಿತ ಉಳಿಯಬಲ್ಲವೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಸಂಗ್ರಹೆಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು ಅದರಿಂದ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಮಲದಿಂದ ಕಲುಸಿತವಾದೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸೂಚಕ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾಗಳಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 

ಮೊದಲೇ ಬೇಯಿಸಿದ ಆಹಾರವೆ ಕಲ;ಹಿಕವಾಗದಂಕೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು 
ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಏಕೆಂದರೆ ರೋಗಕಾರಕ ಅಥವಾ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಮುಂದೆ 
ಸೇರಿದೆಕೆ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿಗಳೊಡನೆ ಪೈಪೋಟಿ ಕಡಮೆಯಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕೆ 
ಅವಕಾಶ ಸಲ್ಪಿಸಿಕೊಟ್ಟರೆ ಮೊದಲಿದ್ದ ಹಸಿ ಆಹಾರಕ್ಕಿಂತಲೂ ಬೇಯಿಸಿದ ವಸ್ತುವಾಗ 
- ಬಹುದು, ಅದರಿಂದ ಬೇಯಿಸಿದ ತಕ್ಷಣನೇ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಗಡ್ಡೆ 

ಕಟ್ಟಿಸುವುದನ್ನೂ ನಡೆಸಿ ಈ ರೀತಿಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ 

ಅವಕಾಶ ಸಿಕ್ಕದಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 

ದ್ರವೀಕರಿಸಿದೆ ನಂತರ ಆಹಾರವನ್ನು ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸಿ ಶಾಖ ಸಮೇತ,ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಇರಿಸಿದರೆ, ಕ್ಲಾ ಸ್ಟ್ರೀಡಿಯರ್ಮ ಬಾಟ್ಯುಲಿನಂ ಅಥವಾ 
ಸ್ಟಾಫೈರೋಕಾಕೆ ಇವು ಯಾವುವು ಇದ್ದರೂ ಅವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡು ವಿಷ 
ವಸ್ತುಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನು ಇದುವರೆಗೆ 
ಯಾರೂ ವರದಿ ಮಾಡಿಲ್ಲ. ಕೊನೆಯದಾಗಿ, ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಈ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಗೃಹೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಉಪಹಾರ ಮಂದಿರಗಳೆಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡುವುದರಿಂದ 
ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವಷ್ಟು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ವಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಆಥವಾ ಇದರಿಂದ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳು ಅಥವಾ ವಿಷಕ್ರಿವಿ:ಗಳು 
ಸಾಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿಸ್ಸಂಶಯವಾಗಿ ಹೇಳಲಸಾಧ್ಯ. 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಎಂಬು 
ಸ 
ಓಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ ಸ್ಕಿ 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದೆರಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನೇಕ ಶತಮಾನಗಳ 
ಹಿಂದಿನಿಂದಲೂ ಅಭ್ಯಾಸ ಮಾಡಿದ್ದರು. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕಾಳು 
ಗಳು ಸುಗ್ಗಿಯಾದ ನಂತರ, ಸಾಕಷ್ಟು ಒಣಗಿರುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ಒಣಗಿದ್ದರೂ, 
ಸರಿಯಾದ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದರೆ, ದೀರ್ಫಕಾಲ ಕೆಡದೆ ಇರುತ್ತವೆ. ಅನೇಕ 
ಆಹಾರಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಫೀರನ್ನು ಪಡೆದಿರುವುದರಿಂದ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ 
ಗಳು ಕಲಸ ಮಾಡುವುದರ್ಕಾ ಗುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಅವು ಕೆಡಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಅದ್ದರಿಂದ ಈ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ರಕ್ಷಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ತೆಗೆಯುವು 
ದ್ದಕ್ಟಾಗಲೀ ಅಥವಾ ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಬಂಧಿಸುವುದಾಗಲೀ ಅತ್ಯಗತ್ಯ, 
ಒಣಗಿಸುವುದನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೀರನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ, 
ಆದರೆ ಯಾವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವು ಒದಗಿಸುವ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡಬಹುದೋ ಆ ವಿಧಾನವೇ ಶ್ರೇಷ್ಠೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಒಣಗಿಸಿದ ಮೀನಿನ ಜೊತೆಗೆ 
ಚ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ, ಫೀರೆಲ್ಲವೂ ಮಾಂಸದಿಂದ ಹೀರಲ್ಪ ಟ್ಟು , ದ್ರಾವ್ಯ 
ವಸ್ತುವಿಕಿದ ಬಂಧಿಸಲ್ಪ ಟ್ರೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಒದಗುವುತಾಗುತ್ತದೆ. ಸತ ಕರೆಯನ್ನು. 
ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಸಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಸಿಕ್ಕು ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡ 
ಬಹುದು. ಉದಾ; ಸಿಹಿ ಸೇರಿಸಿದ ಇಂಗಿದ ಹಾಲು, ಅದರಿಂದಲೂ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ನೀರನ್ನು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ತೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ, ಇದರಲ್ಲಿ 
ಪ್ರಾಚೀನ ವಿಧಾನವಾದ ಸೂರ್ಯ ರಶ್ಮಿಯಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಿಡಿದು 
ಆಧುನಿಕ ಕ್ಸ ತಕ ವಿಧಾನಗಳವರೆಗೂ ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ 
ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಅನೇಕೆ ಪದಗಳು ಸರಿಯಾದ ಅರ್ಥವನ್ನು ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. 
ಸೂರ್ಯನಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರವು, ತನ್ನಲ್ಲಿರುವ ನೀರನ್ನೆಲ್ಲ ಕೃತಕ ಶಾಖೋ 
ತೃತ್ತಿಯ ಅವಶ್ಯಕಕಿ ಇಲ್ಲವೆ ಸೂರ್ಯ ರಸ್ಲಿ ಮಂಡಲೇ ತಗೆದೇಹಾ ಸುತ್ತದೆ. ಇವರಲ್ಲಿ 
ಉಷ್ಣ ತೆಗಳ ಹತೋಟಿ ಇರುವುದಿಲ್ಲ, ಸಾನೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ ಅಥವಾ ಗಾಳಿಯ ಮೇಗೆ 
ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆತೋಟಿಯಲ್ಲರಿಸುವುಡೇ ಇಲ್ಲ ನಿರ್ಜಲೀಕರಿಸಿದೆ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಆ ಹಾರವನ್ನು ಕೃತಕವಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿದ ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದಲ್ಲೇ ಉಷ್ಣತೆ 
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ಗಳನ್ನೂ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶನನ್ನ್ಯೂ ಗಾಳಿಯ ವೇಗವನ್ನೂ ಹೆತೋಟಯೆಲ್ಲಿರಿಸಿಯೇ 
ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಂದ್ರಿ!ಕರಿಸುವುದು ಅಂದಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದು ದ್ರವರೂಪದ 
ಆಹಾರವಸ್ತುವಿನಿಂದ ನೀರನ್ನು ತೆಗೆದಿರುತ್ತಾರೆ ಎಂಧರ್ಥ. ಇಂಗಿಸುವುದು ಅಂದರೆ, ಇದೇ 
ಜಿತಿಯ ಅರ್ಥ ಬರಬಹುದು. ಅಥವಾ ಇದನ್ನೂ ನಿರ್ಜಲೀಕರಿಸಿವುದು ಎಂಬ ಅರ್ಥದಲ್ಲೇ 
ಬಳಸಬಹುದು. 

ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 


ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅಲ್ಲಿ ಸಂಕ್ಷೇಪ್ತವಾಗಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ವಿವರಣೆಗೆ ಆಹಾರ 
ಯೊಂತ್ರಿಕ ಶಾಸ್ತ್ರ ನನ್ನು ಆಧಾರ ಗ್ರಂಥವಾಗಿ ಓದಬೇಕು. 'ಒಂಡೊಂದು ಆಹಾರವನ್ನೂ 
ಹೇಗೆ ಒಣಗಿಸಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಯನ್ನು ವಿವರಿಸುವ ಅಧ್ಯಾಯಗಳಲ್ಲಿ 
ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. 
ಸೂರ್ಯನಿಂದ ಒಣಗಿಸುವುಡು 

ಯಾವ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸೂರ್ಯನ ಪ್ರಭಾವ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದು ತ ವಾಯುಮಂಡಲ 
ಬಿಸಿಯಾಗಿರುತ್ತದೋ ಆ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲೂ ಶುಷ್ಕವಾತಾನರಣ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲೂ ಅಕೆ 
ಯೊಣಗಿಸಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಒಣಗಿಸಿದ ಪ್ಲಂ ಹಣ್ಣುಗಳ ತುಂಡುಗಳು, ಅಂಜೂರ, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌; 
ಫೆಕ್ಟರೀನ್‌ಗಳು, ಪಿಯರ್‌ ಹಣ್ಣು » ಸೀಜ್‌ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದಕೂ 
ಸೂರ್ಯನ ತಾಪವನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಟ್ರೀಮಿಲೆ ಹರಗಿ ಒಣಗಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹೆಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ತಿರುಗಿಸುತ್ತಿ ರಬಹೊದು, ಇತರ ವಿಶೇಷ ಸೆಂಸ್ಪರಣ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ 
ಚರ್ಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ, ` 
ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ಶುಷ್ಕಗೊಳಿಸುವುದು 

ಕೃತಕವಾಗಿ ಶುಸ್ಕ್ರಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು, ಫಿಯಂತ್ರಿಸಿದ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ 
ವುಳ್ಳೆ ಬಿಸಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಿದ್ದವಾಗಿರುವ ಆಹಾರದ ಮೂಲಕ ಕಾಯಿ 
ಸುವುದು ಅಥವಾ ಆ ರೀತಿಯ ಗಾಳಿಯ ಮೂಲಕ ಆಹಾರವನ್ನೇ ಹರಿಸುವುದು ; 
ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒಳಗೊಂಡಿರುತ್ತವೆ. ನಿಯಂತ್ರಿಸಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೆರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಅನೇಕ ಉಪಾಯಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಗಾಳಿಯನ್ನು 
ಪುನಃ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೂ ಉಪಾಯಗಳಿವೆ, ಇಂಗಿಸುವ ಉಪಕರಣ ಅಥವಾ ಕಿಲ್‌ 
ಎಂಬುದೇ ಈ ಸಾಧನಗಳ ಪೈಕಿ ಅತಿ ಸುಲಭವಾದುದು, ತೋಟದ ಗೃಹೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು 
ಕೆಲವು ಸಾರಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಬಿಸಿಯಾದ ಗಾಳಿಯು ಮೇಲಕ್ಕೆ ರುವುದರಿಂದ 
ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾಗಿ ಸೆಳೆತದಿಂದಲೇ ಆಹಾರ ಬೇಗನೆ, ಒಣಗುತ್ತದೆ. ಬಲಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಈ 
ರೀತಿಯ ಸೆಳೆತವನ್ನು! ಂಟುಮಾಡಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಕೆಲವು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಗಳಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರದ ಮೂಲಕ ಹರಿಯುವ ಬಿಸಿಗಾಳಿಯ ಅಲೆಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸುರಂಗ ಮಾರ್ಗಗಳಲ್ಲೆ [3 ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. ಬೇಕಿ ವಿಧಾನವೊಂದರಲ್ಲಿ 
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ಆಹಾರವನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ ಪಟ್ಟಿಗಳು ಅಥವಾ, ತಟ್ಟಿಗಳ ಮೇಲಿರಿಸಿ, ಗಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತಂಬಿ. 
ಬಿಸಿಯಾದ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಆ ಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಚಲಿಸುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. 

ದ್ರವರೂಪದ ಆಹಾರಗಳಾದ ಹಾಲ್ಕು ಹೆಣ್ಣಿ ಷೆ ರಸ ಮತ್ತು ಸಾರುಗಳನ್ನು 
ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಗಳನ್ನೇ ಬಳಸಿ ಇಂಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ನಿರ್ವಾತ 
ಪ್ರಡೇಶದಲ್ಲಿರಿಸಿದ ತಟ್ಟಿಗಳೆಲ್ಲಿ ಇಗಿಸುವುಡಲ್ಲದ ಇದೇ ರೀತಿಯ ಬೇಕಿ ಬೇರಿ ಸಾಧನ 
ಗಳನ್ನು ಬಳೆಸಿಯೂ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕಾಯಿಸಿದ ಪೀಪಾಯಿಯ ಮೊಲಕ ನಿರ್ವಾತ 
ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಅದು ಇಲ್ಲದಿರುವ ಪ್ರ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಹೆರಿಸುವುದು ಅಥವಾ 
ಕಾಯಿಸಿದೆ ಶುಷ್ಟವಾದ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರವಾಹೆದೆಲ್ಲಿ ದ್ರವರೂಪದ ಆಹಾರ 

ವನ್ನು ಚುರುಕಿಯೋಪಾದಿಯಲ್ಲ ಹರಿಸ್ಕಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ಮತ್ತೊಂದು ವಿಧಾನ. 


ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸುನಿಕೆ 

ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವುದು. ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿದ ಆಹಾರದಿಂದ ಶೂನ್ಯ 
ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸುವ ಬಡುವಿನ ಮೇಲೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸಿದ 
ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಫೀರನ್ನೆಲ್ಲಾ ಇಂಗಿಸುವುದನ್ನು ಅನೇಕ ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದೆಕ್ಸ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಮಾಂಸಗಳು, ಕುಕ್ಕುಟ 
ಪಕ್ಷಿಗಳು ಸಮುದ್ರಾಹಾರ, ಹೆಣ್ಣು ಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. 
'ಜಡನೆ ಪ್ರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕ ಕೆಯನ್ನು "ಜೆದಿರುವ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸಿದ ತೆಳ್ಳಗಿರುವ ಆಹಾರದ 
ಪದರಗಳನ್ನು ಶೂನ್ಯ ಪ್ರವೇಶವನ್ನು ಕಲ್ಪಿಸದೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಗಾಳಿಯ ನ್ನ ಹರಸಿ, ನೀರ 
ನ್ರೈಲ್ಲ ಬಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವುದರಿಂದ ಒಣಗಿನಬಹುದು. 


ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ | 
ಆಧ್ಯಾಯ 9ರಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾಡ್ಗೆಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ 
ಆಹಾಂದೆ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಆ ಆಹಾರವು ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಒಣಗುವುದೆರಿಂದಲೇ 
ಂಟಾಗಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರು, ಒಣಗುವುವೇ ಮುಖ್ಯ 
ವಾದ ರಕ್ಷಣೆಯ ಕಾರಕ್ಕೆ ಅದರಲ್ಲೂ ಆಹಾರವು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಒಣಗುವುದರಿಂದಲೇ ಅದು 
ರಕ್ಷಿಸಲ್ಪಡುವುದು ಎಂದು ನಂಬಿದ್ದಾರೆ 


ಇತರ ವಿಧಾನಗಳು 

ಮೊದಲೇ ಸುಮಾರಾಗಿ ಒಣಗಿಸಲ್ಪ ಟ್ರ ರುವ ಆಹಾರದಿಂದ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ತೇನ 
ವನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ; ಎಲೇ ನಿರ್‌ ಸ ಸಾಧನಗಳಿಂದ ಕಾಯಿಸುವುದನು 
ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ನೊರೆಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಚಾಪೆಯ ಮೇಲೆ ಒಣಗಿಸುವುದು ಒಂದು ವಿಧಾನ. 
ಇದರಲ್ಲಿ ದ್ರವರೂಪದ ಆಹಾರವಸ್ತು ವನ್ನು ಸೊಕೆಯಾಗಿ ಬಡಿದ್ದು ಬಿಸಿಗಾಳಿಯಿಂದ 
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ಒಣಗಿಸಿ, ಅನಂತರ ಪುಡಿಯ ರೂಪಕ್ಕೆ ತರುವುದು ; ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ದೊರಕಿದೆ. ಇದರಂತೆಯೇ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬಂದೂಕಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ, ಆರೆ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲೆ ಪುಡಿಯನ್ನು ಚುಮುಕಿಸಿ, ರಂಧ್ರಗಳುಳ್ಳ ಆಕಾರ 
ವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇವರಿಂದ ಮುಂದೆ ಒಣಗುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಒಂದು ಗೋಪುರದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯ ತೇವವನ್ನು 86°F (30' 0) ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಕಡಮೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ತೆಗೆಯುವುದನ್ನು ಟೊಮ್ಯಾಟೋ ಸಾರ, ಹಾಲು ಮತ್ತು 
ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸಿಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಒಣಗಿಸುವ ನಿಯಂತ್ರಣದಲ್ಲಿರುವ ಆಂಶಗಳು 

ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ನಿರ್ಮಲೀಕರಣವನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಈ 
ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ : (1) ಆಹಾರದ ಸ ಸ್ರಭಾವ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆ, 
ಬದಲಾಯಿಸುವ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವ ಆಹಾರದ ಉಷ್ಣ ತೆ. 
(2) ಗಾಳಿಯ ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶ, ಇದೂ ಸಹಿತ ಅಹಾರ ಬದಲಾಯಿಸಿದೆ. 
ಬದಲಾಯಿಸುವುದಲ್ಲದೆ, ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಒಣಗಿರುವ ಸ್ಥಿತಿಗಳನ್ನು ಅನು 
ಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಇದು ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದು ಅನಂತರ ಕಡವೆ; 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. (3) ಗಾಳಿಯ ಓಟದ ವೇಗ್ಗ (4) ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಹಿಡಿಯುವ 
ಕಾಲ, ಈ ಅಂಶಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದ ರೆ, ಆಹಾರವು ತ ದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ 
ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಒಳಗಡೆಯಿಂದ ನೀರು ಹೊರಗಡೆಗೆ ವ್ಯಾಪಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ, 
ಶ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ನೀರು ಬೇಗನೆ ಆವಿರೂಪಕ್ಳೆ ಬರುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಇದರಿಂದ ಗಟ್ಟಿಯಾದ 
ಕೊಂಬಿನಂತಿರುವ, ನೀರಿಳಿಯದ ಪೊರೆಯು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಿ, ನೀರು ಪುನಃ ಹರಿಯು 
ವುದಕ್ಕೆ ಅಡಚಣೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 


ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಆಹಾರದೆ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ಮುಂಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ಪ್ರಕಾರ, ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಮೇಲೆ ಅವು ಉಂಟು 
ಮಾಡುವ ಪ್ರಭಾವದಿಂದಲೇ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಇರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳೆ ಸಂಸ್ಕರಣವು ಪ್ರಾಮು 
ಖ್ಯತೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ. ಈ ಮುಂಚೆಯೇ, ನಡೆಸುವ ಸೆಂಸ್ಕೃರಣಗಳ ಪೈಕಿ ಕೆಳಗಿನವು 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿವೆ ; (1) ಗಾತ್ರ ಕ್ಕಾಗಿ ಆರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ವಿಂಗಡಿಸುವುದು ಪರಿಸಕ್ಟ 
ವಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಸರಿಯಾದ ರತಿಯಲ್ಲಿರು ವುದು, (2) ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ತ್‌ 
ಕಾರಿಗಳನ್ನೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ತೊಳೆಯುವುದು, (3) ಹಣ್ಣು ಗಳ ಮೆತ್ತು ತಂಕಾರಿಗಳ ಸಿಪೆ 
ಸುಲಿಯುವುದನ್ನು ಳೆ ನಿಂದಾಗಲೀ, ಯಂತ್ರ ದಿಂದಾಗಲೀ ತ್ಕ ಬಾತ್‌ನಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಉಚ್ಚುವುದರಿಂದಾಗಲೀ, ಉಟುಮಾಡ:ವ್ರದ್ದು (4) ಅಧ ಭಾಗಗಳಾಗಿಯೂೂ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿಯೂ, ಶ್ರೆಡ್‌ಗಳಾಗಿಯೂ ಅಥವಾ ಘನಾಕೃತಿಗಳಾಗಿಯೂ, ಉಪಭಾಗಗಳಾಗಿ 
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ಮಾಡುವುದು, (5) ಕ್ರಾರದಲ್ಲಿ ಅದ್ದು ಪುದು ಇದನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಹೆಣ್ಣುಗಳಿಗೂ, 
ಆರಿಯೊಣಗಿಸಿದೆ ಬ್ರಾಕ್ಷಿಗ್ಯೂ, ದ್ರಾಕ್ಷಹಣ್ಣಿ ಗೂ ಮತ್ತು ಪ್ಲಂ ಹೆಣ್ಣು ಗಳೆ ತುಂಡುಗಳಿಗೂ 
ಸೂರ್ಯನಿಂದ ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಬಳಸುತ್ತಾ ಕೆ. ಇದು ಶೇಕಡಾ 0. I ರಿಂದ 1,5ರ ವರೆಗೆ 
ಸಾರವಳ್ಳೆ ಬಿಸಿಯಾದ ಲೈ ಅಥವಾ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
ಉಸಯೋಗರಯಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, (6) ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದು ಅಥವಾ 
ಬೊಬ್ಬೇಯಿಬ್ಬಿ ಸುವುದು. (ಇದು ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಮತ್ತು ಏಪ್ರಿಕಾಟರ್‌ ಫೀಚರ್‌ 
ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಬಳೆಸುವ ವಿಧಾನ, (7) ತಿಳಿ ಬಣ್ಣವುಳ್ಳ ಹೆಣ್ಣುಗಳ 
ಮತ್ತು ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೂ ಗಂಧಕದ ಹುಡಿ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸುವುದು. ಗಂಧಕವನ್ನು 
ಉರಿಸಿ ಬರುವ ಗಂಧಕದ ಡೆ ಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ ಅನಿಲದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನಿರಿಸಿ, ಗಂಧಕದ 
ಪ್ರಯೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯನ್ನಿಗೂ 1000 ದಿಂದೆ 
3000 ಭಾಗಗಳಷ್ಟು ಗಂಧಕ ಪ್ರಯೋಗವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಈ ಏಕಮಾನಗಳು 
ಗಂಧಕವನ್ನು ಹೀರುವ ಆಯಾ ಹಣ್ಣು ಗಳೆಸ ಸ್ವಭಾವವನ್ನ! ನುಸರಿಸ, ತ್ತವೆ. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನೂ 
ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸ್ತ ಬೆಳ್ಳ ಗೆ ಮಾಡಿದ ಮೆ ಲೆ ಇವೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಗಂಧಕ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ ಒಳ 

ಡಿಸ ಬಹುದು ಅನವಾ ಅವುಗಳನ್ನು ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದು ವ್ರದಾಗಲೀ, 
ಸ ದ್ರಾವಣದ ಚುರುಕಿಯಿಂದಾಗಲೀ, ಗಂಧಕ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಬಹುದು. 
ಗಂಧಕ ಪ್ರಯೋಗವು ಆಕರ್ಷಕವಾದ ತಿಳಿ ಬಣ್ಣ 2 ವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ, ಸಿ 
ಜೀವಸತ್ವ ವನ್ನೂ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಎ- ಜೀವಸತ್ವ ವನ್ನೂ. ಉಳಿಸಿ, ಚಿಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಅಪಕರ್ಷಿಸಿ 
ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ '`ಅನೇಕ “ಕ್ಷಿ ಜೀವಿಗಳನ್ನು, ನಿರ್ನಾಮ ಮಾಡುವುದಕೆ ಸಹಾಯ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಒಣಗಿಸಿದ ನಂತರ ಬಳಸುವ ಕ್ರಮಗಳು ಕ 
ಒಣಗಿಸಿದ ನಂತರ ಬಳಸುವ ಕ್ರಮಗಳು ಒಣಗಿಸಿದ ಆಯಾ ಆಹಾರದ ಸ್ವಭಾವ 
ವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತವೆ. 


ದ್ರವಿಸುವಿಕೆ 

ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಅಥವಾ ಸೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ತೇವವನ್ನು ಸಮದೊಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅಥವಾ 
ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತರುವ್ರದಕೋಸ್ಟರ ತೇವವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಕ್ರಮವನ್ನು 'ದ್ರೆವಿಶುವಿಕೆ' ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಇದನ್ನು 
ವಿಶೇಷನಾಗಿ ಕೆಲವು ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಬಾದಾಮಿಗಳು ಇಂಗ್ಲೀಷ್‌ 
ಅಕ್ರೋಡ ಬೀಜ ಮುಂತಾದುವುಗಳ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಸಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
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ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಿಕೆ 

ತೇವವನ್ನು ಹೀರದಿರುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಕಲುಷಿತ 
ವಾಗದಿರುವುದಕ್ಕೊ ಸ್ಕರ ಮತ್ತು ಚಿಟ್ಟಿ ಗಳಿಂದ ರೋಗರುಜಿನಗಳನ್ನು ಪಡೆಯದಿರುವುದ 
ಕ್ಟ್ಯೋಸ್ಕರ, ಒಣಗಿಸಿದ ತಕ್ಷಣ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ 
ಆದರೂ, ಕೆಲನ್ರು ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳಾದ ಹೆಣ್ಣುಗಳು. ಮತ್ತು ಬೀಜಗಳನ್ನು ಒಂದು 
ವರ್ಷದವರೆಗೆ ಇರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬಬಹುದು. 


ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ 

ಒಣಗಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣುಗಳಿಗೋಸ್ಕರ ಮಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಪಾಶ ಶ್ಚರೀಕರಣವನ್ನು ಬಳಸು 
ತ್ತಾಕಿ. ಇದು ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸು ಪುದಣ್ಲಜಿ, ಕಲುಹಿಶು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನೆ ಲ್ಲ ನಿರ್ನಾಮ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಜಂಗಿಯ್ಲಿ ಯೇ ನಾರಾ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ವಿಧಾನಕ್ಕೊಳಸಡಿನಲಾಗುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ 
ಕಾಲಪ್ರ ಹೆಣ್ಣು ಹಣ್ಣಿ! ಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಸವಿರುತ್ತದೆ. ಸಾಸೇಕ್ಲೆ ತೇವಾಂಶವು 150-185°F 
(65.6-85” ‘0 ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 70-100 ಶೇಕಡಾಂಶ ಆಗಿದ್ದರೆ ಇದರ ಕಾಲ 30 
ರಿಂದ 70 ನಿಮಿಸಗಳಾಗುತ್ತವೆ. 


ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇನಿ ವಿಜ್ಞಾನ 
ಸಂಸ್ಕರಣ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಕಳುಏಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 


ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿನ 
ಬೇಕಾದಕೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕಾದರೆ, 'ಶಿಥವಾ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸ ಸಂಶ್ಯಲಿಸ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಸಂಸ್ಕರಣ ಯಂತ ತ್ರಕ್ಕೆ ಕಳುಹಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜ ಈ ಆಹಾರಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನ ಒಂದೇ ಆಗಿರುತ್ತ ದೆ ಸುಗ್ಗಿ ಯಾದ ನಂತರ ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನನ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಹಣ್ಣು ಗಳು “ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲಿರುತ್ತವೆ. ನ್ವ ತಮ ಕೇ 
ಆದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸಸ್ಯ ಗಳ ಪಟ್ಟ ಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಕಟ್ಟು ಹೊಡ 
ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರೂವಾದೆ "ಸೊಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಸನ್ನಿ ವೇಶನ 
ಸಂದರ್ಭಗಳು, ಅನುಕೂರಿವಾ ಗಿದ್ದ ಕ್ಕೆ ಆಹಾರಗಳು ಸಂಸ್ಕ ರಣ ಯಂತ್ರವನ್ನು ತಲಪು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮ “ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅಿವಕಾಶವಿರುತ್ತ ಜಿ, ಆದ್ದರಿಂದ 
ರಾಶಿ ಹಾಕಿದ ತರಕಾರಿಗಳು ಶಾಖವನ್ನು ್ಲಿಂಟುಮಾಡಿ, ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಲೋಳೆಯನ್ನು ಟು 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಬಹುದು. ಇವು ರುಚಿಯನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಅಥವಾ 
ಕೊಳೆಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೂ ಸಹಕಾರಿ. ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಕುಕ್ಕುಟ 
ಪಕ್ಷಿಗಳು ಮಣ್ಣು ಕರಳುವಲಯದ ವಸ್ತು ಸ್ರುಗಳು, ಬಳಸುವವರು ಮತ್ತು ಸಾಮಗ್ರಿಗಳಿಂದ 
ಕಲು ಸಿತವಾಗುತ್ತವೆ. ಮೀನುಗಳು ನೀರಿನಿಂದಲೂ, ಅವು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಲೊಳೇ 
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ಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ, ಕರಳು ನಲಯೆಡ ವಸ ಸ್ರ ಗಳಿಂದಲೂ, ಬಳಸುವುದರಿಂದಲೂ, 
ಸು ಸಾಮಾನು ಸರೆಂಜಾಮೆಗಳಿಂದಲೂ ಕಲುಸಿತವಾಗುತ್ತ ವೆ. ಮೀನುಗಳು ಸಂಸ್ಕರಣಯಂತ್ರ 
ತಲಪುವದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಸೂಕ್ಷ ಒಹೇವಿಗೆಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳೆಬಹುಡು. ಮೊಟ್ಟಿಗಳು, ಕೋಳಿ 
ಗಳಿಂದಲೂ ಗೂಡುಗಳಿಂದಲೂ, ಮತ್ತು ಬಳಸುವವರಿಂದಲ್ಕೂ ಕಲುಷಿತವಾಗಬಹುದು. 
ಅವುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಬಳಸದಿದ್ದರೆ, ಅವು ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶ ನೀಡಬಹುದು. ಹಸು, ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯುವ ಕಾಲದಿಂದ ಹಿಡಿದು, ಹಾಲನ್ನು 
ಯಂತ್ರಕ್ಲೆ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊ ಸ್ವರ ಸಾಗಿಸ. ಸುವವರೆಗೂ, ಹಾಲು ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶವುಂಟು "ಮತ್ತು “ಹಾಲು, ಕೆಲವು ಕಡನೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ಕ 
ಬ್ಯಾ ಕ್ರೀರಿಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಗೆ ಆವಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತ. ಷೆ 


ಯೆಂತ್ರಸಾಧನದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ 

ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರಸಾಧನವನ್ನು ತಲುಪುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜ, ಆಹಾರಗಳ ಮೇಲೆ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡಿದ್ದಕೆ, ಅವು ಅಲ್ಲೇ ದೀರ್ಫಕಾಲ, ಒಣಗಿಸುವ ಕಾಲ 
ಮುಗಿಯುವವರೆಗೂ ಉಳಿಯಬಲ್ಲವು. ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲಸ 
ಗಾರರು ಆಹಾರವನ್ನು ಕಲುಸಿಸಬಹುದು. ಮುಂಜಿ ತಿಳಿಸುವ ಪ್ರಶಾಕ್ಕ ಕೆಲವು 
ಮುಂಚೆಯೇ ನಡೆಸುವ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗಳ್ಳು ಸೊಕ್ಷ ಜೇೇವಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡವೆ 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇತರ ಸಂಸ್ತರಣಗಳು ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತವೆ ; ಅದಕೆ 
ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಯಾವ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆದರೂ ಸಜೆ, ಆದಾದ ತ್ಯ, ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಸಿತ 
ವಾಗಬಹುದು, 

, ಕರಸುವು್ದು ಆಯ್ಕೆ ಮತ್ತು ಅಹಾರಗಳನ್ನು ವಿಂಗಡಿಸುವುದು, ಅದರಲ್ಲೂ 
ಹಣು , ತರಕಾರಿ, ನೊಟ್ಟಿ ಮತ್ತು, ಹಾಲಿನ ವಿಚಾರದಲ್ಲಿ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ 
ಸ ಜೀವಿಗಳ ಬಗೆ, ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆ ಇವೆರಡರ ಮೇಲೂ ಪರಿಣಾ ಇಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. 
ಕೆಟ್ಟು ತೋರ ಹೆಣ್ಣು ತರಕಾರಿ ಅಥವಾ ಕೆಟ್ಟು ಹೋದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕು 
ವುದರಿಂದ. ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಇರಿಸಿದೆ ವಸ್ತು ಡ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಸ ಹೋದ, ಮಲಿನವಾದ ಅಥವಾ ಕೆಟ್ಟು ಹೋದ ಮೊಟ್ಟೆ 
ಗಳನ್ನು ತಿರಸ್ಕರಿಸುವುದರಿಂದ, ಇದೇ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹ:ದು, ಇದ 
ರಂತೆಯೇ ಒಂಜೇ ತರದ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಅದರ್ಶ ಲಕ್ಷಣ ಹೊಂದ 
ದಿರುವ ಹಾಲನ್ನು ಕಿಸಸ್ಫರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. 

ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಮಣ್ಣು ಮೆತ್ತು ಇತರ 
ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲೂ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರು ಅಷ್ಟು ಶುದ್ಧವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದರೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಸೇರುನ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಸಂದರ್ಭಗಳು ಒದಗಿದರೆ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ 


ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ಆಹಾರನನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ 93 


ತೇವವು ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅಸ್ಪದೆ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಸಂಯಾದ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಬಳಸದಿದ್ದ ರಿ, ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ ಅನುಕೂಲಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ತೊಂದರೆಯೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಆಗಬಹುದು. ಚಿಪ್ಪಿನ ಒಳಗಡೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕ್ರಿವಿ.ಗಳು 
ನುಗ್ಗು ವುದಕ್ಕೆ ತೇವವು ಸಹಾಯ ಮಾಡುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. 

ಹೆಣ್ಣುಗಳ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯುವುದನ್ನು ನೀರು ಅಥವಾ ಬಸಿದ 
ನೀರಿನಿಂದ ಉಂಟುಮಾಡಿದರೆ, ಅದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆಯಾಗ 
ಬಹ.ದು. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೊರಗಿನ ಫ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಹರಡಿರುವುದೇ 
ಇದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕರ, ಕೆಳಗಿರುವ ಹಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಕತ್ತರಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರಕೂಡದು. ಆದಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡದಿದ್ದರೂ ತೊಳೆಯದಿದ್ದರೂ ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಏರುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ, 

ಸೊರ್ಯನ ತಾಪದಿಂದೆ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳ ನೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕ್ಲಾರದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿದ್ದರೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 

ಬಣ್ಣಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಬೊಬ್ಬೆಯೆಬ್ಬಿ ಸುವುದರಿಂದಲೂ, 
ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಕೆಲವು 
ಕಡೆ, ಇದನ್ನು ಶೇಕಡಾ 99 ರಷ್ಟು ಇಳಿಸಬಹುದು. ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿದ 
ನಂತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಇದಕ್ಕ 
ಕಾರಣ, ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳಿಂದ ಕಲುಪಿತವಾಗುವುದು ಮತ್ತು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸಂದರ್ಭ ಒದಗುವುದು. 

ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಗಂಧಕ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ ಒಳಸಡಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲ್ಕೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆಯಾಗಿ, ಒಣಗಿದ ಆಹಾರ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವುದು ಪ್ರಕಿಬಂಧಿತವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಒಣಗಿಸುವ ಸೆಂಸ್ಕೆರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 

ಒಣಗಿಸುವ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ಶಾಖವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಒಟ್ಟು 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆದಕ್ಕೆ, ಇದರ ಪರಿಣಾಮದ ತೀವ್ರತೆಯು 
ಮುಂಜಿ ಇದ್ದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬಗೆ ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಾದಂತೆ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗೊಳ್ಳು ವುದಲ್ಲದೆ, ಒಣಗಿಸುನ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನವನ್ನೂ ಅನುಸರಿಸು 
ತ್ತದೆ... ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ 
ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಶಾಖ ಸಹನೆಯುಳ್ಳೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಕೆಲವು ಪ್ರಭೇದದ ಸಸ್ಯ ಕೋಶಗಳು ವರ್ತಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 


94 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳೆ ತತ್ವಗಳು 


ಬೀಜಕಣ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಮುಂಜಿ ತಿಳಿಸಿರುವ 
ಪ್ರಕಾರ ಒಣಗಿಸುನಾಗ ಸರಿಯಾದ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸದಿದ್ದರೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀನಿಗೆಳೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅವಕಾಶ ದೊರಕಬಹುದು. 

ಗೆಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು, 
ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಸಿಂತಲೂ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವ್ರದರಿಂದಲೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಾಯುತ್ತವೆ. ಈ 
ಧಾನದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 0 ರಷ್ಟು ಬ್ಯಾತ್ಟಿ (ರಿಯಾದ ಜೀವಕೋಕಗಳೂ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 
507ನ್ಟು (ಹೆಣ್ಣುಗ , ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿರುವ) ಕ್ಲಾಸಿ ಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ್‌ 
ಬಾಟ್ಟು'ನ ಲ್ರೀನಮಃ *ಗಳೆ RN ಕೋಳಿಮರಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 68 ಹತ ಸಾಯು 
ತ್ತವೆ. ಯಾನ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಉಸ್ಸ್‌ತೆಯು ತಟಕ್ಕನೆ ಇಳಿಯುತ್ತದೋ ಮತ್ತು, ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪ್ಪ ತೆಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತೆ ತ್ರಪೋ, ಅಂದೆ, ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದಾಗ 
ಹೆಚ್ಚ ಸಪುದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವಾಗೆ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದಾಗಲೀ. 
ಅದರ ಇದರಿಂದ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಶ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಜೀವದ್ರ ವ್ಯ ಬದಲಾವಣೆಗಳಾದಾಗ, 
ಆಘಾತಕ್ಕೊಳಗಾಗುವುದಲ್ಲದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಆಹಾರವನ್ನು ಅವು ಹಿನೇಶ್ಷಿಸುನಂತಾಗುತ್ತದೆ. 


ಚಿ 


ಒಣಗಿಸಿದಮೇಲೆ 

ಒಣಗಿಸುವೆ .ವಿಧಾನವೂ ಮೆತ್ತು ದಾಸ್ತಾನು ನಿಯನುಗಳೂ ಸರಿಯಾಗಿದ್ದರೆ, 
ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು ಪುರೇ ಇಲ್ಲ ಹೀತ್‌ ವರದಿಯ 
ಪ್ರಕಾರ ಶೇಕಡಾ 18ರನ್ಟ ಕಿ ಬಂತ ಕಡಮೆವ ಪ್ರಮಾಡಾದಲ್ಲಿ ಲಿ ತೇವವಿದ್ದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ನ್ಟ ದ್ದ ಗೊಳು ವದಿಲ್ಲ. ಗಳಿಗೆ ಶೇಕಡಾ 20 ಕೈಂತ ಅಥನಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾದ 
ತೇವವೂ "ಯನ್ನು ಇ Fi 13ರಿಂದೆ 16ರಷ್ಟು ತೇವವೂ (ಅಧ್ಯಾಯ 11 
ನೋಡಿ) ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ದಾಸ್ತಾನುಮಾಡುವ "ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಇಳಿಯುತ್ತದೆ, ಮೊದಲು ಬೇಗನೆ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ನಿಧಾನ 
ನಾಗಿ ಈ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ, ಒಣಗಿಸಿದ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಗೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಹನೆ ಪಣೆದಿರುವುವು ಯಾವುವೆಂದರೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮತ್ತು 
ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಕಾಕ್ಕೆ ಗಳು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ೆಯಾಗಳು. ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ನಂತರ ಇತರ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವಾಗ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಕಲುಸಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರಬಹುದು. 
ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಕೊಡುವ ವಿಶೇಷ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಸಮಾನತೆಯುಂಟುಮಾಡುವುದೆಕ್ಕಾಗಿ ಒಣಗಿಸದೆ 
ಹೆಣ್ಣು ಗೆಳ ಮೇಲೆ ಬೆವರು ಸುರಿಸಿದಂತೆ ನೀರನ್ನು ಸುರಿಸುವುದರಿಂದ ಕೆಲಭ್ರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದಶ ನೇಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಬಿಡಿ 
ಯಾಗಿ ಮಾರುವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಪುನಃ ಭಾಗಿಗೆ ತುಂಬುತ್ತಾರೆ. ಪೂರ್ವ ಪ್ರಜೀಶದ 
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ಹತ್ತಿ ರದ ಅಂಜೂರಗಳು, ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ. ಈಗ ಅವು ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದಕ್ಕೆ 
ಅವಕಾಶವುಂಟು, 

ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಪುನಃ ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ 
*ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಸಂಖ್ಯೆ ಮತ್ತು ಆ ನೀರಿನ ಶಾಸ, ಇನೆಂಡೂ ಪುನಃ ನೀರನ್ನು 
ಸೇರಿಸಲಾದ ಆಹಾರನನ್ನು ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಕೆಡದಂತಿರಿಸಬಹುದು, ಎಂಬ:ದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸು 
ತ್ತವೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಸಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಕೋಳಿಮರಿಯ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿನ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀರಿಯಾಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಯನ್ನು 50°C (122° ೫) ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಪುನಃ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ, 
ಇನ್ನ ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆ ಗೆ ಇಳಿಸಬಹುದು, ನ್ನೇಂನ ಉಸ್ತ ತೆಯನ್ನು 85 ರಿಂದ 100" ೧ 
(185 ರಿಂದ 212" F) ಗೆ ಏರಿಸಿದಾಗ್ಕ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀಂಯಾಗಳು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಇಲ್ಲವಾಗು 
" ತ್ವವೆ. ಪುನಃ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ಸಾ ಡಿ ಹಿತಕರವಾದ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳ ವಡೆಗೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ 4'0 (39.2°F) ನಲ್ಲಿ 
ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಅದನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ದೀರ್ಪಕಾಲ ಕಾಪಾಡಬಹುದು. 60°C 
(140° ॥) ನಲ್ಲಿ ಸ್ವಾಫಿರೋಕಾಕಸ ಸ್‌ ಅರಿಯಸ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸ್ಕಿ 
ಒಣಗಿಸುವುದನ್ನೂ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಪುನಃ ಸೇವಿಸ.ವುದನ್ನೂ ತಡೆಯಬಲ್ಲದ: ಎಂಬುದನ್ನು 
ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದ್ದರಿಂದ, 100' ೮ (213° ೫) ನಲ್ಲಿ ಪುನಃ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ, 
ಉತ್ತಮ ಎಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 


ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಒಣಗಿಸಿದ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣಗಳು ; ಅನೇಕ ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ರ ಹಣ್ಣಗಳೆ ಮೇಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 


ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯು ಕಡಮೆಯಿಂದ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತ ಹೋಗಿ, ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಏರುತ್ತಡೆ. ಹಿನ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣಕ್ಕ ನುಸಾರವಾಗಿ ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿಯೂ ವೆ [ತ್ಯಾಸವಿರುತ್ತ ತ್ತದೆ. 
ಅನೇಕ ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಯು ಹಣ್ಣಿನ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ 
ಕೆಲವು ನೂರುಗಳಿಂದ್‌ ಹಿಡಿದು ಸಾವಿರಕ್ಕೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಪೂರಾ ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿ ಅವ್ರ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೊರ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿಯೇ ಇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಗಳೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ವಲ್ಪ 


ಭಾಗ ಮಾತ್ರ ಳವಣಿಗ ಆಧಾ ರವಾಗಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು ಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಒಡೆಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಮತ್ತು ನಂತರ ಸಹೆಕಾರಿಯಾಗಿದ್ದ ರೈ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು ಉಂಟಾಗುವ ಸಂಭವವುಂಟು. 

ಒಣಗಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳು ; ಒಣಗಿಸುವೆ ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲೆ ವೃ ದ್ದಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಲೆಬ್ಬ ಕ್ಕ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ ದಿರುನನ್ನು ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯಿಂದ ಹಿಡಿದು, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾ ಫೇಗೂ ನಿರಿಯನ್‌ಗಳನ್ಟು ತಚ್ಚ ಗಿರ ದೆ. ಒಣಗಿಸು 
ವುದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಮುಂಚೆ ತೌಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಲುಸಿತವಾಗುವ ಸಂದೆರ್ಭವಿಸುವುದರಿಂದ, ಈ 


96 - ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ತಗಳು 


ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಬಣ್ಣಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡಿದ ನಂತರವೂ 
ಇವು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವುಂಟು, ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ ಸ್ವಭಾವದ ಹಣ್ಣುಗಳು 
ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಹೊಂದುವಾಗ ಎಷ್ಟು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುತ್ತವೋ ಆ 
ಶೇಕಡಾಂಶಕ್ಕಿಂತಲೂ ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಕೊಲ್ಲಲ್ಪಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಶೇಕಡಾಂಶವು 
ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ, ಒಣಗಿಸುವ ಶಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾಗಿ ತುಂಬದಿದ್ದರ್ಕೆ ಒಣಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿಯೇ, ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ 
ಯಾಗಳಿಂದ, ಈರುಳ್ಳಿ ಅಥವಾ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಬೇಗನೆ ಹುಳಿಹೊಂದಬಹುದು. ಈರುಳ್ಳಿ 
ಗಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ, ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡದಿರುವುದರಿಂದ, ಅವು ಕೆಡುವ ಸಂಭವ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಒಣಗಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. 


ವ್ಯಾಘನ್‌ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಅನೇಕ ಸಂಶೋಧಕರು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಪ್ರಧಾನ , 


ಜಾತಿಗಳ ಸಟ್ಟಿಯೊಂದಸ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅವುಗಳ ಸೈಕ್ಲೆ ಎಸೆರೀಷಿಯ್ಮಾ ಏರೋ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌ ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯ್ಬಾಕ್ಟರ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯಮ್‌್‌ ಮೈಕ್ರೋ ಕಾಕಸ್‌, 
ಸ್ಯೂಡೋನೋನಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ವೆಪೋಕಾಕರ್‌, ಇವೆ ಮುಖ್ಯವಾದುವು, ಅನೇಕ 
ನಿರ್ಜಲೀಕರಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಲ್ಮಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಲ್ಮೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ್‌ಿ 
ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳೇ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ವ್ಯಾಘನ್‌ 
ತಿಳಿಸಿದ್ದಾನೆ. 


ಒಣಗಿಸಿದ ನೊಟ್ಟಿಗಳು ; ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಒಡೆದ ಮೊಟ್ಟಿಗಳ ಸ್ವಭಾವ 
ವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಮತ್ತು ಬಳೆಸುನ ವಿಢಾನವ್ಹೆ ನಿರ್ಧರಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾನೆ್‌ 
ತೂಕಕ್ಕೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆಯು, ಕೆಲವು ನೂರುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ನೂರು ಮಿಲಿ 
ಯನ್‌'ಗಳವರೆಗೂ ಹೆಚ್ಚಿರಬಹುದು ಒಳ್ಳೆಯ ದರ್ಜೆಯ ಹೊಸ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಆಹಾರಾಂಶಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿರಹಿತವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಪಡೆದಿರಬಹುದಾದ್ದ ರಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯು ಕಡಮೆ ಇರಬೇಕು , ಆದರೆ, ಸರಿಯಾಗಿ ಕೊಳೆಯದಿರುವ 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದಲೂ ಬೆವರಿನಂಕೆ ನೀರನ್ನು ಸುರಿಸುತ್ತಿರುವ ಮೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಮಲಿನವಾದ ಮತ್ತು ಸೀಳಿರುವ ಮೊಟ್ಟಿಗಳು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ N 
ಜೀವಿಗಳ ಮುತ್ತಿಗೆಗೆ ಒಳಗಾಗಿರುವ ಮೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಅಧಿಕವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಚೊಟ್ಟಿ ಯನ್ನು 
ಒಡೆಯುವಾಗ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಅದನ್ನು ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟುವಾಗ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆ ಹೆಚ್ಚುಗಿ ಅವುಗಳಿಂದ ಮೊಟ್ಟಿ ಕಲುಹಿತನಾಗಬಹುದು. 
ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಒಂದರಿಂದ ಹಿಡಿದು ನೊರು ಪಾಲು ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ 
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ಮಾಡಿದರೂ ಸಹ, ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳೆ 
ಬಹುದು. ಮೈಕ್ರೋಕಾ ಸ್ಸ ಸಪ್ರೆ ಪೋಕಾಕೈ, ಕಾಲಿಭಾರಮ, ಬ ಜಕಣ 
ಉತ್ಪಾದಕೆಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳ್ಳು ಮುಂತಾದುವೆನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು, ಮೊಟ್ಟಿಯ ಬಿಳಿಯ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ, ಮೊದಲೇ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೊಳೆಪಡಿಸಿದರ್ಲೆ ಒಣಗಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಮೊಟ್ಟೆಯ ಭಂಡಾರವು ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮವಾದ ಮಾಧ್ಯಮ, ಮೊಟ್ಟೆಯ 
ಭಂಡಾರದಲ್ಲಿ ಒಡೆಯ:ಮಾಗ ಮೊಟ್ಟಿ ಯ ಬಿಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ ಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ 

ಯಾಗಳಿರುತ್ತ ವೆ. ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ಇದು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಗಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅನಕಾಶ ಕೊಡುತ್ತದೆ, 


"ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲು ; ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ಸ್ವಭಾವಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿಯೂ, ಬಳಸುವ 
ಒಣಗಿಸುವ ನಿಧಾನಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆಯ್ಕೂ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖೆ ಕೈಯು ಪ್ರ ತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕಕ್ಕೂ ಕೆಲವು ನೂರುಗಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಮಿಲಿಯನ್‌ 
ಗಳಷ್ಟು ಹೆಟ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ ಉರುಳೆ ಆಥವಾ ನಿಪಾಯಿ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ, 
ಚುರುಕೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಾಯಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲ್ಕೂ ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಬಹುದು. ಅಮೇರಿಕಾದ ಹಾಲನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಸಂಸ್ಥೆ ಯು ಕೆಲವು 
ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗೋಶ್ಯರ ಕಲ್ಪಿ ಸಿದೆ. (ಅನುಬಂಧವನ್ನು ನೋಡಿರಿ) ಇದು 
ಕಲ್ಪಿಸಿರುವ ಆದರ್ಶಗಳ ಪ್ರಕಾರ ಅನೇಕ ವರ್ಗದ ಪೂರ್ಣವಾದ ಮತ್ತು ಕೊಬ್ಬಿ ಲ್ಲದ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನ ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾವಕ್‌ಗೂ, 30,000--100000 ಜೀವಸಹಿತ ಉಳಿಯ 
ಬಲ್ಲ ಬಾಕ್ಟೀಂಯಾಗಳಿವೆ. ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿರುವ ಶಾಖ ಸಹೆನಾಶಕ್ಷಿ 
ಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಸ್ಪಪ್ಟ್ರೊಕಾಕ್ಸೆ (ಉದಾಹರಣೆ, ಸೈಪೊಕ್ಟಿ ಕಾಕಸ್‌' ಥರ್ಮೊ 
ಫ್ಲೈಲಸ್‌ ಮತ್ತು ಎಸ್‌. ಡ್ಯೂರಾನ್ಸ್‌) ಮೈ ಕ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ ಬೀಜಕಣ ಉತ್ಪಾದಕಗಳು 
ಮತ್ತು (ನೈಕ್ರೋಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಮ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕನು್‌) ಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದುವೆ. ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾನದ ಕೃಷಿ ಸಂಸ್ಥೆಯು ಕೆಲವು ಆದರ್ಶಗಳನ್ನು ಶಲ್ಲಿಸಿದೆ. ನೇರವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಮುುದ್ದೆಗಳನ್ನು ಎಣಿಸಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿಗದಿ 
ಮಾಡುವುದನ್ನ [3 ಆದರ್ಶವಾಗಿಟ್ಟು ಕೊಂಡು ಸರ್ಕಾರ ಕೊಳ್ಳುವ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೇದಸ್ಸಿಲ್ಲದೆ 
ಹಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಈಗ, ಈ ಎಣಿಕೆಯ 
ಪ್ರಕಾರ, ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾವಕ್‌ ತೂಕದ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿಯ್ಕೂ 200 ಮಿಲಿಯನ್‌ 
ಗಾತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಬಾ ್ರಕ್ರೀರಿಯಾ ಇರಬಾರದು, ಆದಕ್ಕೆ ಈ ಮಿತಿಯು ಇನ್ನೂ 
ಉತ್ತಮವಾದ ತೆಚ್ಚ ಶುದ್ಧ ವಾದ ಹಾಲಿಗೆ 75 ಮಿಲಿಯನ್‌ ಮಾತ್ರ ಇರುತ್ತ ದ” 
ಹೀಗೆ. ಎಣಿಸಿದ ಬಾ ೨ ಕಂಯಾಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವು ಜೀನಿಸಿರುವುದಿಲ್ಲ ಆದಕ್ಕೆ pe 
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ಜೇಕಬ್ಸ್‌ ಎಂಬಾಶನು ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ 
ಅನಸೇಕ್ಷಿತವಾದ ಬೇಡದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ತಡೆಯುವ, ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವ ಅಥವ: 
ಮುಚ್ಚುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯ ಮಾಡುನ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳೆಂದು ಕರೆದಿದ್ದಾನೆ. ಈ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಸೆಣ್ರಾಗೆಳಿಂದಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಬರೀ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರೀಯೆ:ಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಉಂಟಾಗ 
ಬಹುದು, ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಿಂಬಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಚಟುಖಟಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿ 
ಸುವುದು ಇವೇ ರಕ್ಷಣಾನಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವ ಮುಖ್ಯೋದ್ಹ್ವೇಶ. ಆದ್ದರಿಂದೆ. ಇದೇ 
ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ವಿಷಯವಾಗಿದೆ. ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೇನಿಗಳ ಚಟುವಬಕೆಯನ್ನು ಚೀನಕೋಶಸಳ ಫೊರೆಗಳನ್ನ ' ತಡೆಯುವುದರಿಂದಲೂ. 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುಎಟಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿ ನಿವುದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ತಳಿಸಂಬಂಧ 
ಯಂತ್ರ ಕೌಶಲವನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುೆದೆರಿಂದಲೂ, ತಡೆಯಬಲ್ಲವು. ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು 
ಅತೃಪ್ತಕೋ.ಸ್ಫಿಗಳನ್ನು ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದೆದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, 
ಪ್ರತಿ ಉತ್ಕಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿಯೂ, ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸುವ ವಸ್ತು 
ಗಳಾಗಿಯೂ, ಭೌತ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ತಡೆಯುವ ಸ್ಥಿರೆಗೊ ಳಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿಯೂ, 
ಬಿಗಿಕೊಡುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿಯೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ, ಸೇರದಂತೆ ಕಾಪಾಡುವ, ನೀರು 
ಕಳೆದುಹೋಗದಂತೆ ಕಾಪಾಡುನ ಅಥವಾ ಅಸಹ್ಯ ವಾದ ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ ರಾಸಾಯ 
ನಿಕ ಕೆಣ್ವಕಾರಕ ಮತ್ತು ಕಾಸಾಯನಿಕೆ ಪರಿವರ್ತನೆಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟು ವ ಕವಚ 
ಅಥವಾ ಪದ”ಗಳಾಗಿಯ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರ್ಶವಾದ ಅತಿ ತ್ವಪ್ರಿಕರವಾದ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನೇ ಎಲ್ಲರೂ ಅಪೇಕ್ಷಿ ನತ್ತಾ ಕೆ... ಅದಕಿ ಅದನ್ನು ಕಂಡುಹಿ3ಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಇನ್ನೂ ಸಾಧ ವಾಗಿಲ್ಲ. ಯಾರ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುವು ಬಳಸುವವನಿಗೆ ಹಾನಿಯುಂಟು 
ಮಾಡುವುದ ವೋ ಮತ್ತು ತೃಪ್ತಿ, ಕರನಾಗಿ, ರಕ್ಷಣೆ ನೀತಬಲ್ಲಡೋ ಅದು ಆ ಶಾರದಲ್ಲಿರುವ 
ದೋಷೆಗಳನ., ಮುಚ್ಚುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಅದು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೇಡದೆ ಒಣ್ಣ, ರುಚಿ, 
ವಾಸನೆಗಳನ; ನೀಡುತ್ತೆ. 

ಆಹಾ:ಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸು ರಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಅಥವಾ ಆಹಾರದ 
ಮೇಲೆ ಹಾಕುವ ಅಥವಾ ಅಗರ ಸುತ್ತಲೂ ರಕ್ಷಣೆಯ ಸಹಾಯಾರ್ಥವಾಗಿ ಹಾಕುವ 
ವಸ್ತುಗಳ ಜೈತೆಗ್ಗೆ ಬೇರಿ ರಾನಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳೂ ಉಂಟು, ಈ ವಸ್ತುಗಳು 
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ಆಹಾರದ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ಲಿಯೇ ಅವುಗಳೊಡನೆ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ (ಅಥವಾ ಹೊಂದಿ 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತೆವೆ. ಆಹಾರದ ಸಃ ಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿಯೂ, ಅಥವಾ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗೆಲ್ಲೂ 
ಇವು ಸೇರುತ್ತವೆ. ನೀಡೆನಾಶಕಗಳೆಂಬ ನಸ್ತುಗೆಳು, ಪರ್ಣ ಸಸಿನಾಶಕಗೆಳು, ಮತ್ತು 
ಬೂಷ್ಟು ನಿವಾರಕ ವಸ್ತುಗಳು, ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲೆ 'ಇಲ್ಲಿಸುವ 
ಸಿಲ್ಫುಗಳು, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೊ!ಸ್ಕರ ಬಳಸುವ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕ ಸಿಲ್ಕುಗಳು 
ಮತ್ತು ಪಾತ್ರೆಗಳು ಸುತ್ತು ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳ ನಿರ್ನಾಮ 
ಕಾಗಿ, ಬಳಕುವ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕ ವಸ್ತು ಬ್ರಗಳು ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕಗಳ ಸಿಲ್ಕುಗಳು, 
ಇವೆಲ್ಲವುಗಳಿಗೂ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತ ಡೆ. 

ಸದ್ಯದ ಚರ್ಚೆಯನ್ನು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೇವಿ 
ಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರ ಆಥವಾ ಆ ವಸ್ತು ಸ್ರಗಳಲ್ಲಿಯೇ ವೃ. ದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳುವ ವಿಚಾರಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ಸೀಮಿತಗೊಳಿಸಲಾಗಿದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಳ್ಳು 
ವುಡೆರಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯನಿಕ 7 ರಕೆಗಳು ಎಷ್ಟ ರಮಟ್ಟಿಗೆ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ 
ಎಂಬು ದನ್ನು ಸೊಚಿಸುವ ಅಂಕಗಳು ಅಥವಾ ಸಕ್ಷ ಕವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು 
ಚಟು ವಟಿಕೆಯ: ನ್ನು ಸ್ರತಿಬಂಧಿಸುವ ಅಂಶಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅಧ್ಯಾಯ 6 ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆಸಿದ 
ಶಾಖದ ಪರಿಣಾ ಮೆವನೆ ನ್ನೇ ಹೋಲುತ್ತವೆ. ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ (1) ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರ (2) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಬಗೆ, ಸಂಖ್ಯೆ, ವಯಸ್ಸು, ಮತ್ತು ಪುರಾತನ 
ಚರಿತ್ರೆ (3) ಉಸ್ಸಕೆ (4) ಕಾಲ (5) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ಬೆಳೆಯುವ ಮಾಧ್ಯಮದ 
ರಾಸಾಯಫಿಕ ಮತ್ತು ಭೌತಲಕ್ಷ, ಇಗಳು (ತೇವಾ ಇಂಶ್ಕ pH, ದ್ರಾ ವ್ಯ ವಸ್ತುಗಳ ಬಗೆ 
ವ:ಶ್ತು ಮೊತ್ತ ಪಾತಳಿಕರ್ನ್ಕಣ ಮತ್ತು ಕಲಿಲ ಮತ್ತು ಕತರ ರಕ್ಷಣಾ 
ವಸ್ತುಗಳು) ಒಂದು ಕಾಸಾಯಥಿಕ ಕಾರಕವ್ಪ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಾರದಲ್ಲಿ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲಬಹುದು ಅಥವಾ ಕಡಮೆ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಅದರ 
ಚಟುವಬಕೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಬಹೆದು ಮತ್ತು ಇನ್ನೂ ಕಡನೆ ಸಾರದಲ್ಲಿ 
ಯಾವ ಪರಿಣಾಮನನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡದಿರಬಹ:ದು. 


ರಶ್ಷಣಾವಸ್ತುವಿನ ಆಯ್ಕೆ 

ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುವು ಆದೆರ್ಶವಾಗಿರಬೇಕಾದರಿ, ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ಬಂಧಿಸುವುದರ ಬದೆಲು, ಸಾಯಿಸಲೇ ಬೇಕು, ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಯಾ ವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ತ 
ಬೆಳೆಯುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೋ ಆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದೆರಲ್ಲಿ ಇದು 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರಬೇಕು. ಅದರಲ್ಲೂ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ವಿಷ ಸೇರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳ 
ಮೇಲೆ, ಇದು ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರಲೇಬೇಕು. ಇದರ ಚಟುವಟಿಕೆಯು ಆಹಾರದಿಂದ 
ಸ್ತಬ್ದಗೊಳ್ಳದಿರಬೇಕು, ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಕಾವ ಪಸ್ತುವಿನಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 


% 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳು ಜೀವದ್ರವ್ಯ "ಬದಲಾವಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು 
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ಗಳಿಂದಲೂ ಇವುಗಳ ಕ್ರಿಯೆ ಸ್ತಬ್ಧಗೊಳ್ಳದಿರಬೇಕು. ಕ್ರಿನಿ.ಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ ಶಕ್ತಿ 
ಇದಕ್ಕೆ ಇದ್ದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ ಕೆಡಕು ಮಾಡದಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇದು ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವ 
ಹಾಗೆ ಮಾಡಬೇಕು ಅಥವಾ ಆ ವಸ್ತುವು ಬೇಯಿಸುವಾಗ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶ ಹೊಂದ 
ಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾಶಕ್ಷಿ ಯುಳ್ಳ ಸೂಕ್ಷಜೀವಿಗಳ ತಳಿಗಳು ವ್ಯ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಷೆ 
ಇದು ಸಹಾಯಕ ವಸ್ತುವಾಗಿರಬಾ ರಮ. ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತು ವ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ಒಂದು ನಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುವನ್ನೇ ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ, ಅದು ರೋಗ ಚಿಕಿತ್ಸೆ ಗಾಗಿ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರಬಾರದು "ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ಸಿರ 
ಬಾರದು. ಶಾಖ ಸಮೇತ ಬಳಸಿದಾಗ. ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುವು ಶಾಖ ಸಹನೆ ಹೊಂದಿರಬೇಕು 
ಮತ್ತು ಶಾಖದಲ್ಲಿಯೂ ಅದು ಬದಲಾವಣೆ ಹೊಂದದೆ ಉಳಿಯಬೇಕು ಮತ್ತು 
ಕ್ಲಾಸ್ಟಿ್ರೀಡಿಯಮ್‌ ಬಾಟ್ಲುಲೀನಮ್‌ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯು ಇದನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದಿಲ್ಲ 
ಎಂಬುದು ಖಾತರಿಯಾಗಿರಬೇಕು. 
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ಸೇರಿಸುವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು ಆಯ್ಕೆ ಮಾಡಿದೆ ಪರೀಕ್ಷಾ 
ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಮೇಕೆ ಉಂಟಾಗುವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು 
ಅಳೆಯುವುದನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಈಸ್ಟ್‌ ನ 
ಸರಿಹಾಮವನ್ನೂ ಆನ್ಲೀಯನಲ್ಲದೆ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಿಣಾಮ 
ವನ್ನೂ ಇಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಬಹುದು. 


ಸೇರಿಸಿದ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳು 

ಫೆಡರಲ್‌ ಆಹಾರ, ಔಷಧ್ರ ಮತ್ತು ಅಂಗರಾಗಗಳ ನಿಬಂಧನೆಯು ಸೇರಿಸಿದ 
ಆಹಾರಗಳ 1958ರ ಕಿದ್ದು ಪಡಿಯ ಪ್ರಕಾ ಇರ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ ವ ವಸ್ತು ನನ್ನು ಈ ರೀಕಿ 
ವಿವರಿಸುತ್ತದೆ, ಯಾವೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುವು ಆಹಾರ ಕ್ಕ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಆಹಾರವು 
ಕೊಳೆಯುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಸುವುದಕ್ಕೆ ಆಥವಾ ನಿಧ;ನಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಯತ್ನಿಸುತ್ತದೋ 
ಅದೇ ವಸ್ತುವು ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುವೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಅಡಿಗೆ 
ಉಪ್ಪ, ಸಕ್ಕರೆಗಳು ವೆಫೀಗರ್‌ಗಳು, ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಅಥವಾ ಅವುಗಳಿಂದ ಪಡೆದ 
ಎಣ್ಣೆ ಬು ಅಥವಾ ಮರದ ಹೊಗೆಯು ಒದಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುವನ್ನೂ 
ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕಾ ಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ ಯಾವ ವಸ್ತುವು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೇರವಾಗಿ ಅಥವಾ ಹಲವಾರು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ವಸ್ತುವಿನ ಅಂಗ 
ವಸ್ತುವಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸುವ ಅಥವಾ ಆಹಾರ ನಸ್ತುವಿನ ಲಕ್ಷಣವನ್ನೇ ಬದಲಾಯಿಸುವ 
ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಸೇರಿಸಲಾಗುತ್ತದೋ ಆದನ್ನು ಆಹಾರ ಸೇರಿಕೆ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಈ 
ರೀಕಿಯ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸಾವೆ ಮಾನ್ಯವಗಿ ವಃ ಜಾ ನಿಕ ತಸಷೇತಿ ಹೊಂದಿರುವ ಪ್ರಾ ಜ್ಞ ರು 
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ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿರಬಾರದು ಮತ್ತು ತನ್ನು ಶಾಸ್ತ್ರೀಯ ಕ್ರಮಗಳಿಂದ ಅದರ 
ರಕ್ಷಣಾ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಜಳೆದಿರಬಾರದು (ಅಥವಾ ಜನವರಿ 1958ಕ್ಕೆ ಮುಂಜೆ ಆಹಾರ 
ದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ವಸ್ತುವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ, ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಕ್ರಮಗಳಿಂದಲೂ ಅಥವಾ 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ ಬಳಸುವ ಅನೆ:ಭನ ಆಧಾರದ ಮೇಲೂ). ತಿಳಿಸಿದ ನಿಯಮ, 
ಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಹಾನಿ ಇಲ್ಲದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಳೆಸಬಹೆದಾದರೆ, ಆ ವಸ್ತುವಿಗೆ ಆಹಾರ 
ಸೇರಿಕೆ ಎಂಬ ಹೆಸರನ್ನು ಕೂಡಬಹೆ ದು. 

ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ವಿನರಣೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಎದುರಿಸುವ 
ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತ ಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವಿಂಗಡಿಸ 
ಬಹುದು; (1) ನಿಯಮಕ್ಕೊಳಪಡದ ಸೇರಿಸುವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳು. ಸ್ವಾಭಾವಿಕ 
ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲೆ ಗಳಾದ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌, ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌, ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಮುಂತಾದ ಅದ್ದು ಗಳು 
ಮತ್ತು ಅವಗಳ ಲವಣಗಳ್ಳು ನಗರಗಳು (ಅಸೆಟ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೂ, ಭಾವಿಕವಾದದ್ದು y 
ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೊ ಕ್ಸಿಡ್‌, ಸಕ್ಕರೆಗಳು, ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತು ಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಎಣ್ಣೆ ಕ್ಲೈಗಳು, ಮೆ ರದ ಶೋಗೆ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಾರಜನಕೆ. (2) ಅಪಾಯವಿಲ್ಲದ 
ವಸ್ತು ಗಳೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದಾದ (GRAS) ) ಕಲವು ವಸ್ತು ಬುಗಳನ್ನೂ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಪ್ರೋಸನಿಯೋನಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಮ್‌ 


4 
ಪಫ್ರೋಷಿಯೋನೇರ್ಟಗಳು, ಶೆಪ್ರಿಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಪೊಟ್ಯಾಸಿ 


ಯಮ್‌ ಸೋಡಿಯಮ್‌, ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿ ಯಮ್ಮ ಕಾರ್ಬೇಟುಗಳು, ಬೆಂಜೋರ್ಯಿ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಬೆನ್‌ಜೋಯೇಬೀಗಳು ಮತ್ತು ಮೀಥೈಲ್‌ ಪ್ಯಾರಾಬೆನ್‌ ಮತ್ತು 
ಪ್ರೋನೈಲ್‌ ಪ್ಯಾರಾಬೆನ್‌ ಮುಂತಾದ ಜೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು 
ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಶೈ ಅ%ಬೀಟ್‌, ಗೆಂಥಕದೆ ಡಯಾಕ್ಸೆ ಡ್‌ ಮತ್ತು ಸಕ್ಸ ಎಟ್‌ಗಳು 
ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಬೈಸಲ್ಪೈ ಗ್ರ ಮತ್ತು ಮೆಟಾ ಬೈ ಸಲೆ, ಲ್‌ 
ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಮ್‌ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ ಕೆಲವು ವಸ್ತು ಗಳ ಬಳಕೆಯ 
ಮಿತಿಯನ್ನು ಮಂಂದೆ ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. (3) ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸ 
ಲಾಗಿರುವ ಆಹಾರ ಸೇರಿಕೆಗಳು--ಹಿಂದಿನ ಎರಡು ಬಗೆಯ ವಸ್ತುಗಳ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಒಳಗೊಂಡಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಮನುಷ್ಯರಾಗಲೀ, ಪ್ರಾಣಿಗಳಾಗಲಿ 
ಬಳಸಿದರೆ ಅಪಾಯವಿಲ್ಲವೆಂದು ತಿಳಿದ ಮೇಲೆ ಮಾತ್ರೆ ಬಳಸಬೇಕು. ಇವು ನಾಲ್ಕನೆಯ 
ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರುತ್ತವೆ. (4) ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ಅಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಥೆ ಯವರು ಒಪ್ಪಿಗೆ 
ಕೊಚ್ಚಿ ರುವ ಮತ್ತು ಅಪಾಯನಿಲ್ಲನೆಂದು ತಿಳಿದಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ po ನಗಳು. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವುದಕ್ಕಾ ಗಲೀ ಅಥನಾ 
ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಲೀ, ಸೇರಿಸುವೆ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅನೇಕ 
ಆಧಾರಗಳ ಮೇಲೆ ವರ್ಗೀಕರಿಸಬಹುದು. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವು ಯಾವುವೆಂದರೆ, 
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ಅವುಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ 6ಚನೆ, ಅನ್ತ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯ ರೀತಿ, ನಿರ್ದಿಷ್ಟತೆ 
ಕೀಕ್ಷ್ಣ್ಣತೆ ಮತ್ತು ನಿಯಮಕ್ಕೊಳಸಟ್ಟಿನೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಸಕ್ಕಕೆಯಂಥ ಕೆಲವೆ ತಮ್ಮ ಭೌತಕ್ರಿಯೆಯ ಮಹತ್ವದಿಂದ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. 
ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಶಮ್ಮ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ, ಇದಕ್ಕೆ 
ಉದಾಹರಣೆ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆನ್‌ಜೋಯೇಟ್‌, ಇತರ ವರ್ಗದ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳು, 
ಇವೆರಡನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡ ಪರಿಣಾಮಗಳಿಂದ ಮಹತ್ತ } ಹೊಂದಿವೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಉಪ್ಪನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಕೆಲವು ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಆಹಾರದೊಳಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ 
ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆಯೇ ವಿನಹ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಎಂದಿಗೂ ವರ್ತಿಸಲಾರವು, ಇತರ 
ವಸ್ತುಗಳು ಹೊರಗಿನ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದುದ್ದಾಗಿದೆ ಇವು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಲೂ ಬಹುದು ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಚಟುನಟಕೆಯನ್ನು 
ಪ್ರಕಿಬಂಧಿಸಲೂ ಬಹುದು. ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿರುವ ಅಥವಾ 
ಮುಚ್ಚೆ ಟ್ಚಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ಕವಚವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸಲಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅನಿಲ ಅಥವಾ ಆವಿಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ರೆಕ್ಸಿಸು 
ವುದಕ್ಯೋಸ್ಕರೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಮೀನಿನಂತಹ ಆಹಾರವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆ ಯಲ್ಲಿ ಇತರ ಕೆಲವು ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ 
ರಕ್ಷೆಣಾ ವಸ್ತುಗಳು ಸುಮಾರಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ನಾಮ ಮಾಡುವ ಕಾರ್ಯ 
ದೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ದಿಷ್ಟತೆ ಹೊಂದಿವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಅವು ಬೂಷ್ಟು ಅಥವಾ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನು 
ಎದುರಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರಬಹುದು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಮೇಲೆ 
ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ, ಕಡಮೆ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹುದು ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮೇಲೆ ಕೆಲವು ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡಿ, ಈಸ್ಟ್‌ ಅಥವಾ ಬೂಷ್ಟುಗಳ 
ಮೇಲೆ ಕಡಮೆ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಡಲೂ ಬಹುದು ಮತ್ತು ಇವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಅಥವಾ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಗುಕ್ಳಪು ಅಥವಾ ಪ್ರಭೇದ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ 
ಕೌರಿಯಾಗಿರಬಹುದು. 
ಅನುಕೂಲಕ್ಕೋಸ್ಟರ, ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಮೂಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿರವಯವ ಹಾಗೂ ಸಾವಯವ 
ವಸ್ತುಗಳೆಂಬ ಎರಡು ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ ವರ್ಗೀಕರಿಸಬಹುದು. 


ನಿರವಯವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳು 


ನಿರವಯವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಡುಪೆ ಯಾವುನೆಂದರ್ಕೆ ನಿರವಯವ 
ಆಮ್ಲಗಳು, ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಲನಣಗಳು. ಜೊತೆಗೆ ಕ್ಷಾರಗಳು ಮತ್ತು ಕ್ಷಾರೀಯ 
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ಲವಣಗಳು, ಲೋಹಗಳು ಹ್ಯಾಲೋಜನ್‌ಗಳು, ಪರಾಕ್ಸೈಡುಗಳು ಮತ್ತು ಅನಿಲ 
ಗಳನ್ನೂ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ, 

ನಿರವಯವ ಆಮ್ಲಗಳ. ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಲವಣಗಳು ; ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳೆಕೆಯಲ್ಲಿರುವುವು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌, ಹೈ ಪೋಕ್ಸೊ (ಕ್ವಿ ಟ್‌ಗಳು, ಸೈಟ್ರೀಟುಗಳು 
ಮತ್ತು ನ್ಸೈಟ್ರಿಕ್‌ಆನ್ನು ಸಲ್ಪೇಟುಗಳುಮತ್ತು ಸಲ್ಲೂ ರಸ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಬೋರಿಕ್‌ 
ಆನ್ಮು ಮೆತ್ತು ಬೋನೇಟ್‌ಗಳು. ಆಮ್ಲಗಳು ಜೀವಕೋಕಗಳೆ ಪೊರೆಯಲ್ಲ ಗಾಯ 
ವುಂಟುಮಾಡುವುೆದಲ್ಲನೆ ಆಮೈೈ ನೋ ಅನ್ನು ಗಳು ಡೀಕಾರ್ಬಾಕ್ಸಿಲೇಷನ್‌, ಅಂದರೆ, 
ಕಾರ್ಬಾಕ್ಸಿಲ್‌ ಗುಂಪನ್ನು ಕಥೆದುಕೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜಕ ವ ವಸ್ತು ಗಳು. 


ಉಸ್ಪಿನೆ ದ್ರಾವಣಗಳಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋಕ್ಕೆ ಡನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು 
ಇದನ್ನು ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ಹದೆಮಾಡುವು ವ್ರದಕ್ಟೋಸ್ಟ ಸ್ವರವು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ ನೇರ 
ವಾಗಿ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯ ವೇಗ ಕಡಮೆ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ವೃದ್ಧಿ ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದಷ್ಟು ಸೋಡಿಯಂ. 
ಕ್ಲೋಕೈೈಡನ್ನೂ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಆಥವಾ” ಆಮ್ಲೀಯ ಹುಡುಗುವಿಕೆಗೇ ಸಾಕಷ್ಟು. 
ಸೋಡಿಯಂ. ಕ್ಲೋಕ್ಸಿಡನ್ನು ಮಾತ್ರ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಉಕ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ 
ಆಗುವ ಪಂಣಾಮಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಕಿಳಿಸಬಹ.ದು : (1) ಉಚ್ಚಿ ಸೂಕ್ತ್ಮಾಭಿಸರಣ 
ಒತ್ತಡವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ, ಜೀವಕೋಶಗಳು ಪ್ಲಾಸ್ಮಾಲಿಸಿಸ್‌ ಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಜೀವಕೋಶಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು. ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಆಥವಾ 
ಜೀವಕೋಶಗಳು ನಾಶವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಉಪ್ಪಿನ ಶೇಕಡಾಂಶವು, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಯ ಸ್ವಭಾವವನ್ನ ನುಸರಸಿ, ಒಂದೊಂದು ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗೂ 
ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. (2) ಇದು ಆಹಾರಗಳಿಂದ ಫೀರನ್ನು ಎಳೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು 
ಬಂಧಿಸಿ ಸೂಕ ದರ್ಶೆಕೀಯ ಜೀವಕೋಶಗಳನ್ನು ಹೇಗೆ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸುತ್ತದೋ ಆದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುತ್ತದೆ. (3) ಇದು 
ಇಲ್ಲಿಯೂ ಅಯಾನೀಕರಣ ಹೊಂದಿ, ಸೂಕ್ಷ ಒಡೇವಿಗಳಿಗೆ ವಿನಾಶಕಾರಿಯಾದ ಕ್ಲೊ (ರೀ 
ನಿನ ಆಯಾನನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತದೆ, (4) ಇದು ತೇವದಲ್ಲಿ ಆನ್ಲುಜನಕಕ್ಕಿರುವ ದ್ರಾವ 
ಇತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ, (5) ಇದು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ದ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಜೀವ 
ಕೋಶಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ವಾಗಿ ವರ್ತಿಸದಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. (6) ಸೊ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಟೊಳಪಡಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವ ಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಗೆ ಇದು ಅಡ 
ಬರುತ್ತದೆ. ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೊ ಕ್ಸಿಡು. ಈ ಕ್ರಿಯೆಗಳಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿದೆ. ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು ವುನೆಂದರೆ, ಆದರ ಸಾರೆ ಮತ್ತು 
ಉಸ್ಸತೆ. ಇವು ವೃತ್ಯಾ ಸವಾದಂತೆಲ್ಲಾ ಪರಿಣಾಮದ ತೀಕ್ಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೂ ವ್ಯತ್ತಾ 


ಕಿ 
ನನ್ನು ನಾವು ಕಾಣಬಹುದು, 


್ಯಸ 


106 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕ್ಯಾ ಲ್ಸಿಯಂ ಅಥವಾ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಪೋಕ್ಲೊ (ಕ! ಟಗಳ 
ಪ್ರಬಲ ಉತ್ಕೃ ಸಾಕಾಂಯಾದ' ಹೆ ಪೊ: ಕ್ಲೊ ರಸ ಆಮ್ಲದ ನನ್ನು "ಉತ ತತ್ತಿ ಡು ತ್ತವೆ 
ಮತ್ತು ಇನ್‌ ಕ್ರಿಮಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನೂ ಸೆಹ ಹೊಂದಿದಿತ್ತದೆ. ಅದಕ್ಕೆ 
ಹೆಚ್ಚ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಾವಯವ ವಸ್ತುಗಳು ಇದ್ದಾಗ, ಇವು ಅಷ್ಟು ನರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿರುನುದಿಲ್ಯ. ಕುಡಿಯು ವ್ರದಕ್ಕೂ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ತಣ್ಣ ಸ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ 
ಮತ್ತು ಯಂತ್ರದ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಗೊಳಿಸು ನಿವುದಕ್ಕೂ ಬಳೆಸಲ್ಪ ಡುವ ಯಂತೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನ ಸ ಂ್ವರಣದಲ್ಲ ಹೈಸೋಕ್ಲೊ "ಕೈ ಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾಕೆ. 
ಮೀನನ್ನು ಸಾಗಿಸುವ ಸಿಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆದಕ್ಕೆ ಮಂಜಿನ 7ಡೆ'ಯನ್ನು ನೀರಿಸುವಾಗ ಆ 
ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆ ಯ ಜೊತೆಯಲ್ಲೂ ಇವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರ ಯೆಯಿಂದಲೂ ಅಥವಾ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಪ್ರೊ (ಭೀನುಗಳನ್ನು' "`ೇರವಾಗಿ 
ಕ್ಲೋರೀನಿನ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ ಒಳಪಡಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. 


ನ ನೈಟ್ರೀಟು ಮೆತ್ತು ಸೈಟ್ರಿ ಗಳನ್ನು ಮಾಂಸವನ್ನು ಹದಮಾಡುವ 
ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇವು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕಾದ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಮಾಂಸ 
ದಲ್ಲಿ ನಿಕ್ಲಿಸುತ್ತವೆ. ಆದರಿ, ಆಮ್ಲೀಯ ದ್ರಾ ವಣಗಳಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರಿ (ಟುಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಜೀವಿಗಳು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ ವ.ತ್ತು ಮೀನನ್ನು ರಕ್ಷಿಸು 
ವುದರಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕೆಂದು, ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಸೈಟ್ರೀಟುಗಳು 

ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಅಪಕರ್ಷಣ ಪೊಟಿನ್‌೩ಿಯೆಲ್‌” ಮಟ್ಟ ನಿನನ್ನು ಏರಿಸುವುದರಿಂದ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ 
ಜೀವಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಛಜೀವಿಗಳಗಿಂತಲ್ಕೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆತಕರವಾಗಿವೆ ಇದಕ್ಕೆ ವಿರುದ್ಧವಾಗಿ 

ಸೈಟ್ರೇಟುಗಳು 'ಉತರ್ಷಣ ಅಸಕರ್ಷಣ ಪೊಟೆನ್ಸಿ ಯ.ಲ್‌ ಮಟ್ಟಿ ನನ್ನು" ಇಳಿಸುತ್ತವೆ. 
ಕಟಟ ಲನಣವು' ಗಂಧಕದ ಜೀವದ ದ್ರವ್ಯ ಬದಲಾವಣೆಯ ಮೆ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿರುವುದರಿಂದಜಲೂ, ಕಡಮೆ [13 ನಲ್ಲಿ ಅನ್ಫುನೋ ಆಮ್ಲ್ಲ ಗಳು ೬- ಅಮೈನೋ 
ಗುಂಪುಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದಲ್ಲೂ ಮಾನೋಫಿನಾಲ್‌ಗಳೊಡನೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಟ್ರೈರೋಸೀನ' “ನೊಡನೆ ವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಇವಲ್ಲದೆ. ಇವು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ 
ನೈಟ್ರಿಕ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಹೀರ್ಮ ಬಣ್ಣ ಗಳೊಡನೆ ಕರ್ತಿಸುವುದೆರಂದಲೂ ನೈಟ್ರೀಟ್‌ 
ಲನಣಕ್ಕೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಇದೆ ಏಶ್ಲೇಸಷಣ 
ಹೊಂದದ ಅಣುವೇ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುತ್ತ ಡೆ. 

ಗಂಧಕದ ಡಯಾಕ್ಸೈೈಡು (ಸಲ್ಫೂ ಕಂಸ ಆಮ್ಲ) ಸಲ್ಫೆ 4 ಟೊಗಳು ಮತ್ತು 
ಮೆಬಾ ಬ್ಬೆ ಸಲ್ಲೆ ಟುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಥಯಮೀನ್‌ (ಬಿ —ಜೀವಸತ್ವೆ) ವಿರುವ ಮಾಂಸಾ 
ಹಾಕಲಿ ಬಳೆಯ ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲನಾದ ಕಾರಣ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ 
ಮಾತ್ರ ಅಂದರೆ, ಕಾಕಂಬಿ ಹೆಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಅವಗಳ ರಸಗಳ್ಳು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ... ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ "ಗಂಧಕ ಪ್ರಯೋಗ' ಅಥವಾ ಗಂಧಕದ ಡಯಾ 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತು ಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 107 


ಕ್ಸೈಡಿನ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ನಡೆಸುತ್ತಾರೆ. 
ಇಲ್ಲಿ ಕ ಆ Nu ಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಉಳಸುವ್ಪದೇ ಹೊರತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ 
ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಭಿಸುವುದಲ್ಲ. ದಕ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೆ ಅಥವಾ ಬಾ ಕ್ಕಿ "ರಿಯಾ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಮ ಗಳೇ ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಚ್ಚು ಬದಲಾನಣೆ ಹೊಂದುವುದು. 
ಫೊಟ್ಯಾಸಿಯರ್ಮ ಸೈಕೋ ಸಲ್ಪೇಟ್‌ (ಮೆಟಾಬ್ಬೆ ಸ್ಟೇಟ್‌) ಎಂಬುದನ್ನು ಆಹಾರದ 
ಪುಡಿಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲ ತುಂಬುವಾಗ ಬೇಕಾಗುವ ಗಂಧಕದ 
ಡಯಾಕ್ಸೆ: ಡನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಆಭಾರನಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಇಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದೆ ಡಯಾಕ್ಸ್ನೆಡು 
ಪೈಪೋಟಿ” ನಡೆಸುತ್ತಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಬಿಸಿ, ಇದರಿಂದ 
ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಜಿಳೆಯ: ವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಯಥೇಚ್ಛವಾಗಿ ಒದಗುವ ಜಲಜನಕದ ಆಯಾನುಗಳಿಂದಲೇ “ಗಂಧಕದ ಡಯಾ 
ಕ್ಸೈತು ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳು ಮೊಳಕೆ 
ಯಾಗುವುದನ್ನು ಇದು ತಡೆಯುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತು ಶರ್ಕರ ಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗೆಳ ಜೀವದ ಸ್ರವ್ಯ 
ಬದಲಾನಣೆಯನ್ಲಿ ಎನ್‌. ಎ. ಡಿ. (ನಿಕೋಟನ್‌ ಅಮ್ಮೆ ಡ್‌ ಅಡೆನಿನ್‌- ಡೈನ್ಯೂಕ್ಸಿ ಕೆಯೋ 
ಟೈಡ್‌) ವಸ್ತುವಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಹೆಂತಗಳನ್ನು ಇದು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತದೆ. 
"ಕೋಲಾರ್‌ ಮುಂತಾದ ಕಲವು ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಫಾಸ್ಫಾರಿರ್ಕ ಆಮ್ಲ 

ವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ 

ಬೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಬೋರೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ಈಗಲೂ ಕೆಲವು ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರ ನತ್ತುಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕೋಸ್ಟರ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆದೆಕೆ (ಯು ಎಸ್‌. ಎ.) 
ಅಮೇರಿಕಾದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಬಳಕೆಯೆನ್ನು ನಿಷೇಧಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಬೋರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಬೂಸ್ಟೆನ್ನು ಆಹಾರದ ಮೇಲೆ ಪ್ರಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮಾಂಸ 
ಗಳು, ಆದರೆ ಇದು ಬಹು ದುರ್ಬಲ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ವಸ್ತುವಾಗಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಆರೋಗ್ಯ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದಲೂ ಅಷ್ಟು ಒಳ್ಳೆಯದಲ್ಲ. ಬೋರಾಕ್ಸ್‌ (ಸೋಡಿಯರ್ಮ ಚಿಟ್ರ 
ಬೋರೇಟ್‌) ಎಂಬ ಅವಣನನ್ನು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣ 
ಹೆಣ್ಣುಗಳಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕೊಳೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 

ಪ್ಲೋರೈಡುಗಳನ್ನು ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕು ಅಷ್ಟು ಒಳ್ಳೆ ಯದಲ್ಲವೆಂದು ಭಾವಿಸಿದ್ದಾರೆ 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸುವುದನ್ನು ಸಸೇಧಿಸಿದ್ದಾ ಕಿ. ಆಹಾರ 
ಮತ್ತು ಔಷಧ ಸ ಸಂಸ್ಥೆಯ ನಿಯಮದ ಪ್ರಕಾರ 28214 ಪ್ಲೊ ಪ್ಲೋರೈಡನ್ನು ಆಹಾಂದಲ್ಲಿ 
ಸಹಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. 

ಳ್ಪಾರಗಳು ನುಶ್ಚು ಕ್ಪಾರೀಯ ಲವಣಗಳು: ಇವುಗಳನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಶುದ್ಧ 


108 4 ಅಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಮಾಡುವುದಳ್ಕಾಗಿಯೂ, ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕಗಳಲ್ಲೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ; ಇವುಗಳ ವಿಚಾರ ಮುಂದಿ 
ತಿಳಿಸಿದೆ. ಹಾಲನ್ನು ಕರೆಯ:ವೆ ಯೆಂತ್ರೋಸಕರಣ ಭಾಗಗಳು ಮತ್ತು ಇತರೆ 
ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾನು ಗಿಳನ್ನು ಸೋಡಿಯರ್ಮ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೆ ,ಡಿನ ದ್ರಾನಣದಲ್ಲಿ 
ಅದ್ದಿ ದಾಗ, ಅದ: ಕ್ರಿವಿ.ನಾಶಕ ವಸ್ತುವಾಗಿಯೂ, ಶುದ್ದಿ ಕಾರಕವಾಗಿಯೂ ವರ್ಕಿಸುತ್ತದೆ. 
ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಜ್ಬೊನೇಟು, ಸೋಡಿಯಂ ಮೆಟಾಸಿಲಿಕೇಟು ಟ್ರೈ ಸೋಡಿಯರ್ಮ 


ಫಾಸ್ಪೇಟು ಮತ್ತು ಪಾಲಿ ಫಾಸ್ಟೇಟುಗಳು, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕ್ಹಾರೀಯ ಲನಣಗಳಿಗೆ ' 


ಉದಾಹೆಂಣೆಗಳು. ಕ್ಷಾರ ಸ್ವಭಾವದ ಕ್ರಾರಕಗಳೆಲ್ಲವೂ ಪರಿಣಾಮಕಇರಿಯಾದ ಕ್ರಿಮಿ 

ಶಕ ನಸ್ತುಗಳಾಗಿರುವುದಕ್ಕೆ ಅವುಗಳ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅವು ಯಥೇಚ್ಛವಾಗಿ ಹೈಡ್ರಾ 
ಕಲ್‌ ಆ ಯಾನುಗಳನ್ನು ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡುವುದೇ ಕಾರಣ. ಕ್ಷಾರ ಸ್ವಭಾವದ ಕಾರಕ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಜೀವಕೋಶದ ಪೂರೆಯನ್ನು ನಾಶಮಾಡ:ತ್ತನೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಅಮ್ಟೆನೋ 
ಅನ್ನು ಗಳು ಜಮೆ ಸೇ ಭಾಗವನ್ನು ಕಳೆದೆ ಕೊಳ್ಳು ಸವ್ರದಳ್ಳಿ ಇವು ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡುತ್ತವೆ ವೆ. 

ಸೋಹನಗಳು ; ಭಾರವಾದ ಲೋಹಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಮೇಲೆ ಕ್ರಿ 

ನಾಶಕ ಅಥವಾ ಅ ಫ್ರಭಾನನನ್ನು ಬೀರ.ತ್ತನೆ. _ ಸರಿಣಾಮನನ್ನು ಕ 
ಸಲ "ಓಲಿಗೋ ಶೈನಾಮಿಕ್‌' ಕ್ರಿಯೆ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾನುವಾಗಿ 
ಬಹುಶಃ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಪೊರೆಗಳು ನಾಶವಾಗಬಹುದು. ಪ್ರೋಟೀನುಗಳು ಕಲಿಲ 
ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು ಮತ್ತು ಲೋಹಗಳು ನೇರವಾಗಿ ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳೊಡನೆ ಸಂಯೋಜನ ಹೊಂದಬಹುದು. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳಿಯೊಂದನ್ನೇೇ ಬಳಸ 
ಬಹುದೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾ ಕಿ. *ಕಾಟಿಡಿನ್‌' ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ದುರ್ಬಲ ವಿದ್ಯು 
ಚೃಕ್ಷಿಯ ನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುದ್ವಾಹಕದಿಂದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳಿಯ 
ಆಯಾನ:ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಬೆಳ್ಳಿ ಯ ಸಾರವು ವ್ಯಶ್ಯಾಸವಾದಂತೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ. 
ಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯು ಸ ಪ್ರಕಿಬಂಧಿತವಾ ಗಹದ: ಅಥವಾ ಅವು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶ 
ವಾಗಲೂ ಬಹುದು. ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಗನ ಈ ಪರಿಣಾಮ 
ಕ್ಕೊಳಗಾ ಗುತ್ತೆವೆಂದೂ ಇನ್ನೂ ಕೆಲವರು ಅವು ಒಳಗಾಗುದಿಲ್ಲವೆಂದೂ ವರದಿಮಾಡಿ 
ದ್ದಾಕಿ. ಏರೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌. ಪ್ರೋಟಿಯ. ಸ್‌ ಮತ್ತು ೂಡೋಮೊನಾಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ 
ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಮತ್ತು ಕರುಳಿನ ಕೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳೂ ಆ ಅತ್ಯಂತ ಚುರುಕಾದೆದೆಂದೂ, 
ಲ್ಯಾನ್‌ 
ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಗೂ ಸುಮಾರ ಗಿ ಸಹನಾಕಕ್ಷೆ ಸಡೆದಿನೆಯೆಂದೂ ನ ವರದಿಮಾದಿದ್ದ. 
ಕುಡಿಯುವ ಜೆ ವೆನಿಗರ್‌ ಮತ್ತು ಶು ದ್ಧಿ ಮಾಡಿದ ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು, ಇವುಗಳೆ 
ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ *ಕ್ಯಾಟಡಿನ್‌? ನಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಒಹುದಿಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, 
ದೀರ್ಫಕ್‌ಲ ತಿಳಿಶ:ದೃವಾದ ದ್ರವಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸಬಹುಜಿಂಬ ನಂಬಿಕೆಯಿಂದ ಜರ್ಮನಿ 
ದೇಶದಿ ಈ ದ್ರವಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದಕೋಸ್ಕರ, ಬೆಳ್ಳಿಯ ಪದರವುಳ್ಳ 
ಫ್ಲಾಸ್ಯುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, 
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ಹ್ಯಾಲೋಜನ್‌ ಗಳು: ಆಹಾರಗಳು ಅಥವಾ ಸಾಮಾನು ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು. 
ತೊಳೆಯುವುದೆಕ್ಸಾಗಲೀ ತಂಪುಮಾಡುವ್ರೆದಕ್ಕಾಗಲೀ, ಕೆಲವು ವಸ್ತು ಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವುದ 
ಕ್ಯಾಗಲೀ (ಉದಾಹರಣೆಗೆ. ಬೆಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ತೊಳೆಯುವುದರಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಕುಡಿಯುವುದ 
ಕ್ಟಾಗಿ ಉನಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿಗೆ ನೇಕವಾಗಿ ಕ್ಣೊ "ರಿನನ್ನು ಸೇಂಸ್ಕಿ ಕ್ಲೋರಿನಿನ 
ಪ್ರಯೋಗವುಂಟು ಮಾಡಬೆಹುದು ಅಥವಾ ಹೈಪೋಡ್ಲೋರಿ' "ಟಗಳ ಅಥವಾ ಕೋರ 
ಮೀನುಗಳ ಬಳೆಕೆಯಿಂದಲೂ ಕ್ಲೋರಿನಿನ ಸ್ರ ಯೋಗವನ್ನುಂಟುಮಾಡಬಹುದು. 
ಹೆಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಕೆಡದೆ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಲು ಸಹಾಯಕವಾಗಿ ಅಯೊಡಿನ್‌ ಪ್ರಯೋ 
ಗಿಸಿದ ಕನಚಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. ಅಯಾನು ರೂಪಕ್ಕೆ ಬರದ ಬೇಗನೆ ಒದ್ದೆಯಾಗುವ 
ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆಯೂ. ಅನ್ನು ದೊಡನೆಯೂ, ಅಯೊಡಿನ್‌ ಸಂಯೋಜನೆ ಹೊಂದಿದ್ದಾಗ 
ಉಂಟಾಗುವ "ಅಯಡೋಫರ್‌ ಗಳೆಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹಾಲಿನ ಕೈಗಾ 
ರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳ ಕ್ರಿಮಿಶ: ದ್ಧಿ ಕರಣಕ್ಬಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾ ಕೆ. “ಹ್ಯಾಲೋ 
ಜನಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಉತ್ಕೃ ಗರ್ಷಣೆಯಿದ ಸಾಯಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಜೀವಕೋಶದ ಪೊರೆಗಳಿಗೆ ಅಸ ಸವಂಟಾಗುತ್ತ ರ ಅಥವಾ ಹ್ಯಾಲೋಜನ್‌'ಗಳೆ 
ನೇರವಾಗಿ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಪ್ರೋ ಹೀನುಗಳೊಡನೆ. ಸಂಯೋಜನ ಹೊಂದುವುದ 
ರಿಂದಲೂ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 

ಪರಾಕ್ಸೆ ೈಡುಗಳು; ಉತ್ಕೃರ್ಷಣಕಾರಿಯಾದ ಹೈಡ್ರೊಜನ್‌ ಪರಾಸ್ಸೈಡನ್ನು 
ಶಾಖದೂಂದಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ 
ಯನ್ನು ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣಕ್ಕೊಳನಡಿಸುಎ ಒಂದು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹೆ ಡ್ರೊ ಜನ್‌ ಪರಾಕ್ಸೆ ಕ್ಸ 
ಡನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಇಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ನೇ ಬಳಸುವುದು. ಹೆಚ್ಚಾದ 
ಪರಾಕ್ಸೈೈಡನ್ನು ಕ್ಯಾಟಿಲೇಸ್‌ ವೇಗೆವರ್ಧಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ ವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದುವ 
ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. ಶಾಖನುತ್ತು ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಪರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಪ್ರಯೋಗಗಳಿರ 
ಡನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಂಸ್ಕುರಿಸಿದಾಗ, ಥರ್ಮೋಫೈೈಲ್‌ಗಳು 
ನಾಶಡೊಂದು 'ತ್ರವೆ. ಇತರ ಪರಾಕ್ಷ ಸೈಡ್‌ ಗಳನ್ನು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದರೂ, ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳ ವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿ ಯುವುದಕೋಸ್ಸ ೮ ಬಳಸು 
ತ್ರಾ ಕ್ತ 

ಅಶಿಲಗಳು ; ಸಣ್ಣ ಗೆಮಾಡಿ ರಕ್ಷ ಫೀಡುವ "ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಅನಿಲಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನ: ಮಾಡುವುದರ ವಿಕಾಸ ಅಧ್ಯಾಯ 7ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. ಮತ್ತು 
ಕಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದರ ವಿಚಾರದ ಬಗೆಗಿನ ಉರ್ಜೆಯನ್ನು ಮುಂದೆ 
ತಿಳಿಸಿದೆ. ಆನೇಕ ಸಲ ತಣ್ಣ p ಮಾಡ. ವದರ ಜೊತೆಗೆ ಇಂಗ್‌ ಲಾಮ ವನ್ನ. ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡು ವವ ಜೊಪಿಗೆ ಹೊಟ್ಟ ಆಮ ಸ ಜನಕವೆನ್ನ ಗಳಿ, ಅಥವಾ 
ಗಾಳಿಯನ್ನಾಗಲೀೀ. ಬಳಸುವುದನ್ನು ಹಾಲಿ ರಿಸ್ಕಿ ಬಳಸುವ ಹಾಫಿಯಸ್‌ ನಿಧಾನದಲ್ಲ 
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ಕಾಣಬಹುದು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರಿಸು8ಕೆ ಅಸಾಧ್ಯ ವೆನಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಜಡಆನಿಲ 
ವಾಶಾನರಣ ಕಲ್ಪನೆಗಾಗಿ ಸಾರಜನಕವನ್ನು ಬಳೆಸುತ್ತಾರೆ, ಅನಿಲಗಳಿನ್ನು ಸಂಗ್ರ ಹಿಸು 
ವುಡೆಕ್ಟೋಸರ, ಓಜೋನನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾವಯುವ ಸಂಯುಕ್ತೈಮಾದ ಎಥಿಲಿನ್‌ 
ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಹಿಂದೆ ಸಾಂಬಾರವಸ್ತುಗಳೆ ಸಂಸ್ಠರಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು 
ಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೋಸ್ಕರ ಚುರುಕುಗೊಳಿಸಿದ ಇಂಗಾಲ ಜಲಜನಕ ಸಂಯುಕ್ತಗಳೊಡನೆ 
ಬಳಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಈಗ ಇದರ ಬದಲು ಫಾಸಿಲೀನ್‌ ಅಕ್ಸೈೆಡನ್ನೇ ಒಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆರೆ 
ಒಣಗಿಸಿದ ದ್ರ ಮುಂತಾದವುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮಕಿ 
ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಎರಡು ಆಕ್ಸ್ಮಡುಗಳೂ, ಆಹಾಂದಲ್ಲಿರುವೃ ನಿರವಯ: ನ ಕ್ಲೋರೈಡು 
ಗಳ ಕ್ಲೋರಿನಿನೊಂದಿಗೆ, ಸಂಯೋಜನ ಹೊಂದಿ, ವಿಷವಸ್ನುವಾದ ಅನೇಕ ಆಹಾರ 
ಸಂಸ್ಕರಣ ನಿಯರುಗಳನ್ನನುಸರಿಸುವ ಕ್ಲೋರೋ ಹೈಡ್ರಿನ್‌ಗಳೆಂಬ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನುಂಟ:ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಕೆ 
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ಸಾವಯವ ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳು 
ಕ ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳು, ಹುಳನಾಶಿಕ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತು 
ನ್ನು ಈಜೆಗೆ ಹುಡುಕೆವುದರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮುಖ್ಯ ಉದ್ದೇಶವಿಬಿ. ಬಳಕೆಗಾಗಿ 
ಸಾವಯವ ಸುಯಸಕ್ತಗಳನ್ನು ಸಂಶ್ಲೇಷಿಸುವುದೇ ಈ ಮುಖ್ಯ' ಉದ್ದೇಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಈಚೆಗೆ ಈ ರೀತಿಯು ಅನೇಕ ಸಂಯುಕ್ಷಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ, ಇವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಅತ್ಯಧಿಕನಾಗಿರುವುದರಿಂದ್ರ ಅವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕೆಲನನ್ನೂ ತಿಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಆನೇಕವುಗಳೆನ್ನು ಆ ಇರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವ ಸಂಧರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದರೂ 
ಸಹ ಆಹಾರದ ಕನಚಗಳ ಒಳಗಡೆ ಕಳ:ಹಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಸ್ಲೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಸವರಿ, ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ ಅಥವಾ 
ಸಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅಥವಾ ಆವಿಯ ಆಥವಾ ಅನಿಲದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಆಹಾರದ ಸುತ್ತ 
ಮುತ್ತಲೂ ಇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕವನ್ನು ಆಹಾರದ ಜೊತೆಗೆ ಬೆರಸಿ 
ಉಪಯೊ:ಿಸ:ವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ಇರುವುದಿಲ್ಲ ಆಹಾಗಳಿಗೆ ಸ್ವಾಭಾವಿಳೆವಾಗಿರುವ 
ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ:ಲ್ವಿ ಅವ್ಹಗಳಲ್ಲಿ ವೃಷ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ ಎಷ್ಟು ಸೇರಿಸಿದೆ ಎಂದನ್ನು ಸೀಸೆಯ ಗುರ್ತುಚೀಟಿಯ ಮೇಲೆ 
ಸೂಚಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ಲೆ, ಕೆಲವು ಸಾವಯವ ಆನಮ್ಲುಗಳುಂಟು. 
ಅವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಲ್ಯಾಸ್ಟಿರ್ಕಾ ಅನೆಸಕ್‌, ಪ್ರೋಪಿ, ಸೋನಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳು, 
ಮರದ ಹೊಗೆಯ ಲ್ಲಿರುವ ವಸ್ತುಗಳು ಉಪ್ಪು, ಸಲ ರಗಳು ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು 
ಈಥೈಲ್‌ ಅಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಇವು ಯುಖ್ಯವ: ನುವು, ಆಹಾರದಲ್ಲೇ ಇತನ ಮತ್ತು 
ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ಸೇರಿಸಿರುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ, ಆಕ್ಸಾಲಿಳ್‌, ಸೆಂಹೋಯಿಳ್‌ (ಕೆಲವು 
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ಸ್ಥಿತಿಗಳಲ್ಲಿ) ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾವಯುವ ಅಷ್ಲುಗಳು, ಕೆಲವು ಆಲ್ಟೋ ಹಾಲ್‌ಗಳು, 
ಕೌವು ಆಲ್ಮಿಹ್ಟೆ ಹೈಡ.ಗಳು ಮತ್ತು ಕೀಟೋನ್‌ಗಳು. ಮುಖ ೈಮಾದಃವು. ಮರದ ಹೊಗೆಯ 
ರೂಪದಲ್ಲಿ ಫಾ ನಿಸ್ಸೈಡ್‌ ಮೆ ತ್ಸು *ಕ್ರೆಸಾಲ್‌' ಗೆಕನ್ನು NR ಸಬಹುದು, ಅವುಗಳನ್ನು 
ಬೇರೆ ರೂಸದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸ.ವ್ರದಕ್ಕಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸಾವಯುವ ಅಮ್ಮಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಲನಣಗಳು : ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌, ಅನಿಭರ್ಕ, 
ಪ್ರೋಸಿಯೋನಿ5್‌ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳು ಅಥವಾ ಆವ್ರಗಳ ಲನಣಗಳನ್ನೂ 
ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ಅವುಗಳಲ್ಲೇ ವೃದ್ದಿ ಹೊಂದುವೆ- ಹಾಗೆ ಮಾಡ 
ಬೇಕು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಅವು ಹ ದೆ:ಗುವಿಕೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದರ ವಿಚಾರ 
ವನ್ನು ಮುಂದೆ ಬರುವ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ವನ್ನು ಪಾಕ 
ಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಪಾಫೀಯಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಜಾಮ್‌ಗಳಲ್ಲಿಯೂ, ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿಯ್ಕೂ ಹೆಣ್ಣಿನ ರುಚಿ 
ಕೊಡುವ ವಸ್ತುಗಳ ಬದಲಾಗಿಯೂ ಆಥವಾ ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿಯೂ, ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಅಸೆಟರ" ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಅದ್ದುತ್ತಾರೆ, ಹೆಸರು ಆಲಿವ್‌ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನೂ ಇವುಗಳ ಫ್ಫೈ ಕಿ. ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮೆತ್ತು 
ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ps ಯಮ್‌ ಪ್ರೋಶಿಯೋಸೇಟನ್ನು ಬ ಸ್ಟೀರಯಾ ೮ ಚಟು 
ವಟಿಕೆಗಳೆನ್ನು ನಿಲ್ಲಿ ನ್ಲಿರವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಸಿರವಾಗಿರಿ7 ಅಿಕ್ಕೂ ಬ್ರೆ 
ಮತ್ತು ಕೇಕುಗಳ್ಲಿ ಯೂ ಮೊಸರು ಗಡ್ಡೆ ಮೇಲೆಯೂ, ಒಣಗಿಸಿದ ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲೂ ಬಳಸುತಾ ಕೆ. ಕೊಬ್ಬಿನ ನ ಆಮ್ಲ ಗಳು ಜೀವಕೋಶದ ಪೊರೆಯನ್ನು 


ನಾಶಗೊಳಿಸಬಲ್ಲವೆಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. 


ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳಲ್ಲಿ, ನಿಯಮಕೃ ಕ್ಸ ಮುಸಾರನಾಗಿ, ಸೋಡಿ 
ಯವರ್‌ ಬೆಂಜೋಯೆೇಟಓ್‌ ಎಂಬ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತು ವನ್ನು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಆದರೆ, ಕೇವು ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳು ಇದರ ಬಳಕೆಯನ್ನು ನಿಷೇಧಿಸಿವೆ. ಶೇ01 ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿಲ್ಲದ ಪ ಕ್ರನತಾಣದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಸೇರಿಸ:ತ್ತಾರೊಬು 
ದನ್ನು ಭಾ ಇಂಗಿಯ ಮೇಲೆ ಸೂಚಿಸಬೆ! ಬೇಕು ತಟಿಸ್ಮ pH ಸಮೀಖಿದಾಗ ಸೋಡಿಯಂ 
ಬೆಂತೋಯೇಟು ಆಷ್ಟ 8ರಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರ.ವ್ರದಿಲ್ಲ. ಆಮ್ಲೀಯತಿ ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ 
ಇದರ ಸರಿಣಾವ. ವೂ ಸಹ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದದ ಆಮ್ಲವೇ 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ ಕ್ಷಾರವೆಂದು ಕಿಳಿಯುತ್ತದೆ, ಯಾನ pಔನಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಮ್‌ 
ಬೆಂಜೊಯೇಟು, ಸರಿಣಾಮ:ಕಾರಿಯಾಗಿದೆಯೋ ಅದು ಹೆಚ್ಚು ಬ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳ 
ವಣಿಗೆಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಕೆಲವು (ಎಲ್ಲವೂ ಅಲ್ಲ) ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ 
ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳೂ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಡೆಯುವ pH ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿತವಾಗುತ್ತವೆ. ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ಕ್ಯಾಚ್‌ಆಪ್‌ ಎಂಬ ಆಹಾರ 
ದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ (ಆದರೆ, ಈಗಿನ ಆದರ್ಶಗಳಲ್ಲಿ ಅದನ್ನು ಸೇರಿಸಿಲ್ಲ). ಇದನ್ನು ಓಲಿಯೋ 


112 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಮಾರ್ಗಕ್ಕೆ ನ್‌್‌ ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು, ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಆಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳು 
ಇವೆಲ್ಲದರಲ್ಲೂ ಬಳಸುತ್ತಾ ಕೆ ಮತ್ತು ಮೀನನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸ:ವ ಮಂಜಿನೆ 
ಗಡ್ಡೆಗೆ ಬೆಂರೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪಾರಾಶೈೈಡ್ರಾಕ್ಟಿಲ್‌ ಬೆಂರೋ 
ಯಕ ಆಮ್ಲದ ಮೀಥೈಲ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಷೈಲ್‌ ಎಸ್ವರುಗಳನ್ನು ವಿಃಶ್ಫೈಲ್‌ 
ಮತ್ತು ಫ್ರೊಪೈಲ್‌ ಪ್ಯಾರಾಬೆನ” ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ (ಶೇ. 0.1 ರವರೆಗೆ ಇವು 
ಗಳನ್ನೂ ೮೫೩5 ಎಂದು ಕರೆಯಲಾಗುವ ಸೋಡಿಯಮ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾ ಲ್ಸಿಯಮ್‌ 
ಲವಣಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನೂ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳನ್ನೂ ಬೂಷ್ಟು ಗಳನ್ನೂ, ನಿರ್ನಾಮ 


ಗೊಳಿಸುನುದೆರಲ್ಲಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಸೇಜ್‌ ಎಂಬ ಮಾಂಸೆ 
ಭಕ್ಷ್ಯದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೂ, ಆ ಭೆಕ್ಷ್ಯವು ಹಸುರು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ 
ತಿರುಗುವುದನ್ನು ತನ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರವೂ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 

ಕೆಲವು ಯೂರೋಪ್‌ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಯಾಲಿಸಿಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸ್ಯಾಲಿಸಿಲೇಟ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಆಹಾರದ ರೆಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ, ಅವುಗಳ ಉಪಯೋಗ 
ವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಫಿಷೇಧಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಪರಿಣಾಮದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಬೆಂರೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ದೊಡನೆಯೂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ"ಗಳೊಡನೆಯೂ ಹೋಲಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ, ಅವು 
ಗಳು, ಸೇವಿಸುವವರಿಗೆ ಹಾಸಿಕರವೆಂದು ಕಿಳಿಯಬಹುದಂ. ಆಸೀನ್‌ (ಅಸಿಟ್ಟಿಲ್‌ 
ಸ್ಯಾಲಿಸಿಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ) ಅನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅದರ ಸೋಡಿಯಮ್ಮಿನ ಲವಣದ ರೂಸ 
ದಲ್ಲಿ ಅವ್ಲು ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. | 
ಆದರೆ ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದನ್ನು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿಲ್ಲ. ಜೀವಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ 
ಸಣ್ಣ ರಾಸಾಯನಿಕ *ೆಣ್ವಗಳ ಚಟುವಔಕೆಯನ್ನೂ ಇದು ತಡೆಯ ಬಲ್ಲದು. 

ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಉನ್ನತವಸ್ತುಗಳಾದ ಮಾನೋ ಕ್ಲೋರೋ ಅಸೆಟ್‌ 
ಆಮ್ಲ, ಸೆರಅಸಿಟಕ" ಆಮ್ಲ, ಡೀ ಹೈಡ್ರೋ ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಆನ್ಲ್ಲ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಂ 
ಡೈ ಅಸಿಟೀಟ್‌, ಇವುಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಬಳಸಬಹೆ.ಬೆಂದು ಶಿಫಾರಸು 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ಅಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಥೆಯವರು ಇದಕ್ಕೆ ಅನು 
ಮತಿ ನೀಡಿಲ್ಲ. ಡೀ ಹೈಡ್ರೋ ಆಸೆ” ಆಮ್ಲವನ್ನು ಕವಚಗಳಲ್ಲಿ ಹೀರುವ ಹಾಗೆ 
ಮಾಡ್ಕಿ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳು ಬೆಳೆಯದಂತೆ ಕಾಪಾಡುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯನು್‌ ಡೈ 
ಅಸಿಬೇಟನ್ನು (ಹಿಟ್ಟಿನ ಪ್ರತಿ 100 ಭಾಗ ತೂಕಕ್ಟೂ 0.32 ಭಾಗ ಮೀರದಂಕಿ) 
ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿದೆ, 

ಆರು ಇಂಗಾಲದ ಪರಮಾಣುಗಳುಳ್ಳ ೧, 6 ಅತೃಪ್ತ ಮೇಧಸ್ನಿನೆ ಅಮ್ಲ್ಲವಾದ 
ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಾರ್ಬೇಟುಗಳನ್ನು ಆಹಾರಗಳಿಗೂ, ಭಾಂಗಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ 
ಅಥವಾ ಚೂರುಮಾಡಿದ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳಿಗೂ, ಕ್ಷೇತ್ರಗಳ ಮೇಲೂ, 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಅಹೂರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 113 


ಮತ್ತು ಚೂರುಮಾಡಿದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ಸುತ್ತು ಸ್ವವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ, 
ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನನ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕಾ ಗಿಯೂ ಬಸ ಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳನ್ನೂ 

ಸಿಹಿಯಾದ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಗಳ" ರಕ್ಷಣೆಗೋಸ್ಟ ರ ಬಳಸಬಹುದೆಂದು ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿ 
ದ್ಹಾಕೆ. ಇದೆಲ್ಲದೆ ಸ ಗೌತ್ರೆಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಅಲಿವ್‌ಗಳೆಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಲ್ಯಾ ಕ್ಸಿ ಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಹುಡುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸು ತ ಸ ಇವ್ರ 
ಬೂಸ್ಟು ಗಳನ್ನೊ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿಯನ್ನು ಬಳಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ 'ನಿಯಾಗಳನ್ನೂ ಟ್ರ ಸ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತನೆ. ಆದರೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿ ರ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾ ಕ್ರೀರಿಯಾ 
ಗಳ ಮೇಲೂ, ಗಾಳಿಯ ಅವ; ವಶ್ಯ ಕತೆ ಇಲ್ಲದೆ ಬೆಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ [ರಿಯಾಗಳ ಮೇಲ್ಕೂ 
ಇವು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿಲ್ಲ. ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ಇಂಗಾಲದೊಣನೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯ 
ಮೂಲಕ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳು ವ್ರದನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 

ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ನ ಜಲಜನಕದ ಅಯಾನುಗಳ ಸಾರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿಯೇ ಸಾವಯವೆ 
ಅಮ್ನುಗಳು ತಮ್ಮ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಸ್ರದರ್ಶಿಸುತ್ತವೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯುಳ್ಳೆದ್ದು ಯಾವುದೆಂದರೆ, ವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದದ ಆಮ್ಲದೆ 
ಸಾರವೇ ಎಂದು ಕಿಳಿಸಬಹುದು. ಈ ಪರಿಣಾಮವು ಆಮ್ಲ ಸ್ವಭಾವ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಾದಂತೆ, ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದದ ಬೆಂಜೋ 
ಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆ, 

ಘಾರ್ಮಾಲ್ಡಿಹೈಡು ; ಮರದ ಹೊಗೆಯ ಮೂಲಕ ಸೂಕ್ಷ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿ 
ಸುವುದರ ವಿನಾ ಫಾರ್ಕಾಲ್ಮಿಹೈಡನ್ನು ಇನ್ನಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ ಅಹಚಗಳಗೆ ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿಲ್ಲ. ಆದರೆ, ಈ ಸಂಯುಕ್ತವು ಬೂಷ್ಟುಗಳೆು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮತ್ತು ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ವಿಷಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುಪುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಇದ್ದ 
ಗೋಡೆಗಳ ಕಸಾಟುಗಳ ಮತ್ತು ನೆಲಗಳೆ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳನ್ಲಿ ಉಸಯೋಗಕರ. ಈ 
ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ವಿಸರ್ಜನೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳ ವಿಸರ್ಜನೆಗೆ ಇದು 
ಸಹಾಯಕರ.  ಮೇಷಲ್‌ ಮರದ ರಂಧ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳೆ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲಿ. ಸ್ಲಿರಿಸುವುದಕೋಸ್ಟಂ, ಪ್ಯಾರಾ ಭಾರ್ಕಲ್ಲಿಸೈಡನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹ. ದು (ಮೇಪಲ್‌ ನಾಕದಲ್ಲಿ 2 ನಷ್ಟು ಘಾರಾ ಸ್ನಿಕೈಡನ್ನು 
ತಡೆಯಬಹುದು). ಫಾರ್ಮ! ಲ್ಲಿ ಸ ಡು ಬಹುಶಃ ಜೀನ ಕೋಶದಲ್ಲಿನ ಜೀವದ್ರ ವ್ಯದಲ್ಲಿರುವ 
ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಬಡಿ ಅವೆ: ಗುಂಪುಗಳೊಂದಿಗೆ ಸಂಯೋಜನ ಹೆನುದುಪೊದು. 
ಇದು ನಾಭಿಗಳೆಲ್ಲಿ ಗಾಯವನ್ನು! ೦ಟುಾಡಬಹ.ದು. ಪ್ರೊಟೀಕುಗಳನ್ನು ಹೆಪ್ಪು 
ಗಟ್ಟಸಿ ಒತ್ತರಿಸಬಬೆದು. 

ಸಕ್ಕತಿಗೆಳು; ಗ್ಲೂ ಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಮುಂತಾದ ಸಕ್ಕರೆಗಳು 
ಸಂಣಾಮಃ ಇರಿಯಾದ ರೆ ಣಾವಸ್ತು ಗಳಾಗಿರುವುದೆಕ್ಸೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ತೇನನನ್ನು 

೬೨ 


114 ಆಪಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಬಂಧಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯೇ ಕಾರಣ. ಇದರಿಂದ ಅವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀಗಳಿಗೆ ತೇವವು ಒಣಗದಂತೆ, 


ಒದಗದಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಅವಗಳ ರಕ್ಷಣಃಾಶಕ್ತಿಗೆ ಸೂಕ್ತಾ ಥಿಸರಣ 


ಮ 


ಪ್ರಭಾನವೂ ಕಾರಣ. ಸಿಹಿಕೊಟ್ಟಿ ಇಂಗಿಸಿದ ಹಾಲು, ಪಾಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಹೆಣ್ಣುಗಳು, 


ಸಲು 
ಜೆನ್ಲಿಗಳ್ಳು ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಂಡಿಗಳ. ಇವೆಲ್ಲವೂ ಹೆಚ್ಚ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸೂರದಿಂದ ರಕ್ಷಿಸಲಾದ 
ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆ. 


ಅಲ್ಯೋಯಾಲ್‌ಗಳು : ಜೀವಕೋಶಗಳ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟಿಸುವ 
ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ತೆಗೆಯುವ ಈಥೆನಾಲ್‌' ಎಂಬುದು ಶೇಕಡಾ 70 
ರಿಂದ ಹಿಡಿದೆ: ಶೇ. 95ರಷ್ಟು ಸಾರದಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಸಂಣಾನುಕಾರಿಯಾದ ಹುಳುನಾಶಕ 
ವಸ್ತು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ರುಚಿಕೊಡುವ ಸಾರಗಳ್ಳು ವೆನಿಲ್ಲಾ. ಮತ್ತು ನಿಂಬೆ ಸರ 
ಬತ್ತುಗಳನ್ನು ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲೇ ರಕ್ಷ; ಸುತ್ತದೆ ಬಿಯರ್‌, ಏಲ್‌, ಮತ್ತು 
ಸಂಸ್ಕ ರಿಸದಿರುವ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ, ಇವೆಗಳಲ್ಲಿಯುವ ) ವ ಆಟ್ಟೊ ಹಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ K 
ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಕಾದಷ್ಟು ಇಲ್ಲ ಆದರೆ ಬೆಳೆಯುವ 


ಣು 


ವರ್ಗಗಳ ಮೇಲೆ, ಹಕೋಟಿ ಇರಿಸಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಮಿತಿಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ, ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳೆಂಡರಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರರ್ಶ್ಕ 
ಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವಷ್ಟು ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಇದೆ. ಮಿಣಿನಾಲು 
ವಿಷವಸ್ತು. ಇದನ್ನು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವುದಿಲ್ಲ... ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಮರದ ಹೊಗೆಯ 
ಕೂಪದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ ವಿ;ಥೆನಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣ, ಅಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಾಗಿಲ್ಲದ ಕಾರಣ್ಕ ಆದ್ದರಿಂದ 
ತೊಂದರೆ ಇಲ್ಲ. ಹೆಚ್ಚು ಸಾರದನ್ನರುನ ಗ್ಲಿಸರಾಲು ಒಳ್ಳೆಯ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿ 
ರುವುದಕ್ಕೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಫಿರ್ಜಲಿ:5ರಣವನ್ನುಂಓ. ಮಾಡುವ ಶಕ್ತಿಯೇ ಕಾರಣ. ಆದರೆ 
ಇದಕ್ಕೆ ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಅಷ್ಟು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇಲ್ಲ. ಪ್ರಾಶಿಲೀನಿ” ಗ್ಲೈಕಾ 
ಲನ್ನು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಒಳಸುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಚುರುಕೆ 
ಯೋಪಾದಿಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯು ಸಾಗಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳು; ಇನ್ನು ಮಿ ನಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೇ 
ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸು ರ ik ಬಳಸು ಸುಭವವಿದಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ತಿಳಿದಿರುವ ಅನೇಕ 
ನಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ. ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹಸಿ ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷ್ಮಣೆಗೊಳ್ಕರ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಈ ಅಹಾರಗಳ ವೆ ಕಿ ಕಚ್ಚು ಪ್ರ್ರೋಟೀನುಗಳೇ ಆಗಿರುವ ಮಾಂಸ, ಮೀನು "ಕುಕ್ಕುಟ 
ಪಕ್ಷಿ ಸಂಗ್ರ ಜಸು ಕಾಲಸ್ಯ ಸ್ನ ಮುಂಣೆನ ಗಡ್ಡೆಯ ಉಪ್ಪ್‌ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದಾಗ ಹೆಚ್ಚಿ ಸುದ 
ಕೊ್ಕರ, ಈ ಸರೀಕ್ಷೆಗಳು ನಡೆದಿವೆ. ಪರಿಭ್ರಾಹಿದ ಅನೇಕ ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮ ಕವಸ್ತು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಅರಿಯೋ ಮೈಸೀನ್‌ಕ್ಲೋರೋ ಬಿಟ್ಟಸ್ಳಿಕ್ಲಿನ್‌) ಎಂಬುದೇ ಒಳ್ಳೆಯದು ಎಂದು 
ತಿಳಿದಿದೆ. ಅದೆರೆ ಟೆರ್ರಮೈಸೀನ್‌ (ಕ್ತಿ ಟಿಟಬ್ರಸ್ಟೆಕ್ಲಿನ್‌) ಎಂಬುದು ಅಹಾರವನ್ನು 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಆಹಾನಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 115 


ರಕ್ಷಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುಪುದರಲ್ಲಿ ಒಳ್ಳೆಯದು. ಕ್ಲೋರೋಮೈ ಸಿಟೀನ್‌ 
(ಕ್ಲೋರಮ್‌ ಫಿನಿಕಾಲ್‌, ಎಂಬುದು ಈ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಶ್ರೇಷ್ಠ. ಈ ಮೂರು ವಿಷನಿರ್ನಾ 
ಮಕ ವಸ್ತುಗಳೂ, ಜೀವಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ ಸಂಶ್ಲೇಷಣೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿ 
ಸುತ್ತವೆ. ಸೈಪ್ಟೋಮೈೆ ಸೀನ್‌, ನಿಯೋಮೈ ಸೀನ್‌, ಪಾಲಿಮಿಕ್ಸಿನ್‌, ನ್ಫೈಸೀನ್‌, ಸಟ 
ಲಿನ್‌, ಬ್ಯಾಸಿಟ್ರಿ ಸೀನ" ಮತ್ತು ಇತರ ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳು ಅಷ್ಟು ಪರಿಣಾಮ 
ಕಾರಿಯಾಗಿಂಲಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಪೆನಿಸಿಲಿನ್ನು ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆ ಬರಲಿಲ್ಲ, ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲದೆ ಬೆಳೆ 
ಯ:ವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೇವಿಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಯು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾ? ಸಿದಾ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದಕೋಸ್ಟ ರ್ಯ ಸೈಸಿನ್‌ ಎಂಬ ವಿಷಮತೆ 
ವಸ್ತುವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಶಾಖ ಮತ್ತು ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತು ಗಳೆರಡನ್ನೂ ಒಟ್ಟಿಗೆ 
ಸೇರಿಸಿ, ಇವುಗಳ ಒಟ್ಟು ಪ್ರಭಾವದಿಂದ ಕಡಮೆ ಮತ್ತು ಮಧ್ಯಸ್ಥ ಆಮ್ಲ ಸ್ವಭಾವದೆ 
ಶವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣವನ್ನು 


ಕಡಮೆ ಮಾಡುವ ಪ್ರಯತ್ನಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಪೆ ಶೆ ಡುಗ, ಸಟಲಿರ್‌ ಮತ್ತು ನೈಸಿನ್‌ ಮ್ಯಾಕ್ರೋಲೈ೩್‌, ಮತ್ತು ಟೈಕೋಸೀನ್‌ 
ಗಳ ಮೇಲೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ, ಬಾಟ್ಯುರೀನಮ್‌ ಕುಕ್‌ ಅಂದಕ್ಕೆ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿಡಿಯನು್‌ ಬಾಟ್ಕು 
ಲೀನಮ್‌ ಎಂಬ ಪ್ರಭೇದದ ಬೀಜಕಣಗಳ ಚಟುವಟಕಯನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ, ಹೋಗ 
ಲಾಡಿಸಬೇಕಿಇದಕಿ, ಅವಶ್ಯ ಕವಾದಷ್ಟು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣವನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿನ 
ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಕೊಡಬೇಕು | ಮುತ್ತು ಇದರ ಜೊತೆಗೆ, ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಹನೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುವ ಥರ್ಮೋಹಿಲಿಕ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಆಹಾರವನ್ನು ಕಲುಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮತ್ತು ಕೊಳೆಸುವ ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿವೇಶವಿಲ್ಲದೆ ಬೆಳೆಯುವ ಜೀನಸಮೇತ ಉಳಿದಿರುವ 
ಬೀಜಕಣಗಳ ಮೊಳಕೆಯೊದೆಯುವುದನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದನ್ನೂ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸು 
ವುದಕ್ಕಾಗಿ, ಹೆಚ್ಚು ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ, 
ಸಟಿಲಿನ್‌ ಎಂಬ ವಿಷನಿರ್ನ್‌ಮಕ ವಸ್ತುವು ಬ್ಯಾಸ್ಟಿ ರಿಯಾ ಬೀಜಗಳ ಶಾಖ ಸಹನೆಯ 
ಮೇಲೆ ಯಾವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನೂ ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಶಾಖದಿಂದ ಜೀವಕೋಶಗಳು ನಾಶವಾಗದಂತೆ ಕಾಪಡುತ್ತದೆ, ಸೈಸೀನ್‌ 
ಎಂಬುದು ನಮಗೆ ಕಂಡಂತೆ ಬೀಜಳಣಗಳು ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯುವುದನ್ನು ಏಡೆದ್ದು 
ಬೀಜಕಣಗಳ ಕವಚ ಛಿದ್ರವಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯುತ್ತದೆ. ಟೈರೋಸೀನ್‌ ಎಂಬುದು 
ಜೀವಕೋಶಗಳ ಬೆಳನಣಿಗೆಯನ್ನೇ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಬಹ:ದು. 

ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ ಬಡವಿ ವಿತ್ಞಾನಿಗಳು ವಿಷನನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ಸು 
ಗಳಿಂದಅಥವಾ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಶಾಖದನ್ನಿ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಅಹಾಶ 
ಗಳೆ ಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಉಂಟಾಗ:ನ ಹಸಿಯ ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷ್ಮಣೆಯಿಂದ 


116 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ನಮಗೆ ಒದಗುವ ಪ್ರಯೋಜನಗಳನ್ನು ಅರಿತರೂ, ಆವರು ನಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಪ್ರಶ್ನೆಗಳನ್ನು ಕೇಳ 
ತ್ತಾರೆ. ಅವರು ಒಳ್ಳೆಯ ಆರೋಗ್ಯದ ಬದು ವಿಷನಿರ್ನಾನಃಕೆ ವಸ್ತುಗಳ ಬಳಕೆ 
ಅಷ್ಟು ಯೋಗ್ಯ ವಾದದ್ದೆಲ್ಲ ಎಂದು ನಂಬಿದ್ದಾರೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಮೇಲೆ ವಿಷ 
ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಪ್ರಭಾವವು ಪ್ರಭೇದ ಪ್ರಭೇದಕ್ಕೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ವಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ತಳಿಯ: ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ವಿಸ 
ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳು ಕೆಲವು ₹ಲುಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳೆ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿರಬಹುದು. ಆದರೆ, ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಮೇಲೆ ಸರಿಣಾನುಕಾರಿಯಾಗಿ 
ರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಥವಾ ಯಾವುದಾದರೂ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಪೈಕಿ, 
ಕೆಲವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಇವು ಕೊಲ್ಲಏಹುದ್ದು ಎಲ್ಲಾ ಸೂಕ್ತ್‌ ಜೀವಿಗಳನ್ನೂ ಕೊಲ್ಲದಿರ 
ಬಹುದು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ (ಜೀವಿಗಳು, ಹೆಚ್ಚುತ್ತಿರುವ ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕೆ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರಕ್ಕೆ 
ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳು ವುದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಹೊಸ ಸಹನಾಶಕ್ತಿ ಯುಳ್ಳ. ತಳಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ 

K ಗೊಳ್ಳೆ ಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ, ಈಗ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ಹೊಂದಿರುವ ಮತ್ತು ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವೆಸ್ತು ವಿಂದ ಕೆಡದೆ ಇರುವ ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ N 
ಜೀನಿಗಳೂ ಸಹ, ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿ ಸುವುದತನ್ನಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಹೊಂದುವುದಕ್ಕೂ 
ಅವಕಾಶವುಂಟು. ಇದಲ್ಲಜೆ ವಿಸ ನಿರ್ನಾಮುಕ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರ ಮೇಲೂ, 
ಅದರ ಸರಿಣಾಮವಿರುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೈ ಅದರೆ ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೆ ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸು 
ವುದು, ಕರುಳ: ವಲಯದಲ್ಲಿ ಬಬೆಲಾವಣೆಯುಂಟಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಆತನ ದೇಹದಲ್ಲಿ 
ವಿಷನಿರ್ನಾನುಕ ವಸ್ತುವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಕೆಲವು ಕೋಗಕಾಗಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ತಳಿಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದು. ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಾಧ್ಯ, ಆದರೆ ಔಷಧಗಳಲ್ಲಿ ಬಳೆಸುವಷ್ಟು ವಿಷ 
ನಿರ್ನಾಮಕವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬಳಸದಿರುವ್ಹದರಿಂದ ಈ ಪರಿಣಾಮಗಳು ಕನಿಷ್ಠ 
ಸರಮಾನಧಿಯಲ್ಲೇ ನಡೆಯಬಹುದು. ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಿಷನಿರ್ನಾ 
ಮಕ ವಸ್ತುಗಳೂ, ಮನುಷ್ಯರ ರೋಗಗಳನ್ನು ನಿವಾರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಔಷಧಗಳಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತುಗಳೂ ಒಂದೇ ಆಗಿರಬಾರದು ಎಂದು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ತವರಃ! ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬುಚಿವರು ಹೀಗೆ ತಂಬಿದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಬಳಸಿದಕ್ಕೆ ಈ ಏಷ ನಿರ್ನಾಮತ ವಸ್ತು ಮತ್ತು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೃ 
ರಣಗಳೆರಡೂ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿದರೆ, ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿತಿಯಮ ಬಾಟ್ಯುಲೀನವ* ನ ಎಲ್ಲೂ ಬೀಜಕಣ 
ಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸಬಲ್ಲವು ಮುತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಾತ್ರ ರಕ್ಷಿತವಾಗಲೂಬಹ ದು ಮತ್ತು 
ಇದರಿಂದ ಈ ಸಂಸ್ಕರಣವು ಎಲ್ಲು ಕಲಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ 
ಬೀಜಳಣಗೇ ನ್ನೂ ನಾಶಣೆಳಿ ಬಹುತ ಎಂದು ಅಭಿಪ್ರಾಜ-ಸಡಬಕುದು. ಈ 
ಬೀಜಕಣಗಳಲ್ಲವೂ ಜೀವೆಸಿಿತ ಉಳಿದರೆ, ವಿಷ ನಿರ್ನಾಮುಕ ನಸ್ತುವು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 117 


ಹೆಚ್ಚು ಸಾರದಲ್ಲಿದ್ದಾಗಲೇ ಮೊಳಕೆಯೊಡೆಯುವುದಾಗಲೀ, ಆಥವಾ ಹೊರ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ” ಸಸ್ಯ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಾಗಲೀ ನಿಲ್ಲುವ್ರದು, ಇದರಿಂದೆ, 
ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸು ಸ್ತುವು ಬ್ಯಾಕ್ಮೀರಿಯಾ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಕ್ರಸುವ ಅಥವಾ 
ಬೀಜಕಣಗಳ ಚಟುವಬಕೆಯನ ನ್ನು ಸ್ನ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಸಾರದಲ್ಲಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರವು ಇರುವವರೆಗೂ ಇರಬೇಕು. 


ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ಸಸ್ಯಗಳಿಂದ ತೆಗೆದ ಸಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಪಿಲ್ಲಿಸಬೇಕಾದಕಿ, ಕೆಲವು ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಸಡೆಸಿದ್ದಾ ಕ 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕ್ಯಾರಟ್‌. ಹಸ ರುಹುರುಳಿ, ಟೊನೇಟೋ, ಮತ್ತು ಸೆಲೆರಿ ಎಂಬ 
ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ ತರಕ ಜಿ ಗಿಡ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ ಬಳಸುವ ಶಾಖಕ್ಕಿಂತಲೂ, 
ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೃರಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಿ, ಅನೇಕ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀರಿಯಾ ಮೆತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸಿದ್ದಾ ಕಿ ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲ ಸಸ್ಯಗಳ ಸಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ 
ಹಿಂದೆ ವಿವಂಸಿದ ಅನೇಕ ಸಮಸ್ಯೆಗಳನ್ನು ಪರಿಹರಿಸಿದ್ದಾಕೆ, 
ಈಚಿನವರೆಗ್ಯೂ ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ರಕ್ಷ್ಮಣಾವಸ್ತು ಗಳಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸ ವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರೆ 
ಕೆರಲಿಲ್ಲ. px ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ಆಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಥೆ ಯಃ ಕ್ಲೋರೋ ಟಿಟ್ಟ 
ಸೈಕ್ಸಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಕ್ಸಿ ಟಿಟ್ಟನಿ ಸಕ್ಸ ನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಕ:ಕ್ಕುಟಗಳನ್ನು ಆದ್ದಿ, 'ಔಯಿಿಸದಿರುವ 
ನಯಮಾಡಿದ ಕೊಲಗಳ್ಳು 7 ppm ಸಹನಾಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 
ಇಷ್ಟು ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತು ವನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗ ಕುಕ್ಕುಟಿನ್ರಯ ಸಂಗ್ರಹಣ 
ಕಾಲವು ಎರಡರಷ್ಟು ಆಥವಾ ಮೂರರಪ್ಪಾದುದನ್ನೂ ಕಂಡರು. ಇದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ 
ಸಿಕ್ಕಿರುವುದಕ್ಕೆ ಕಲವ ಸಾಕ್ಸಾ ಥಾರಗನು ಈ ಮುಂದಿನಂತಿವೆ: (1) ಈ ವಸ್ತು 
ವನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ, ಬಳಸುವವನಿಗೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ರಕ್ಷಣೆ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. (2) ಶುದ್ಧ 
ತೆಯ ಸ್ರಮಗಳನ್ನು ಈ ವಿಧಾನಕೋಷಸ್ಕರ ಒಬದಲ್‌ಯಿಸುವ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 
(3) ಕುಶ್ವುಟವನ್ನು ಬೇಯಿಸುವಾಗ ನಿಷಫಿನಾರ್ಮಕನಸ್ತುವು ಹಾನಿಕರವಾದ ಅಂತ್ಯ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉಳಿಸದೇ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಈಗ ಈಟಿಟ್ರ ಸೈಕ್ಲಿನ್‌ಗಳನ್ನು ಹೊನ 
ದಾದ ಮೀನಿನ ಮೇಲೆ 5 ppm ನಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿದೆ, ಸಿಪ್ಪೆ 
ತೆಗೆಯದಿರುವ ಒಂದು ಬಗೆಯ ತ್ರಿ ೦ಸನ್ನು ಬಳಸಿದ್ದಾ ಕಿ. ಈ ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ ವಸ್ತು 
ವಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದೆ ಬಹ:ದ್ಮು ಅಥವಾ ಮಂಜಿನ ಗಡ್ಡೆ ಯ ರೂಪದಲ್ಲಿಯೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸ 
ಬಹುದು. 
ಮರದ ಹೊಗೆ: ಅಹಾರನನ್ನು ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಬೇಕಾದಕೆ, 
ಎರಡು ಉಸ್ಲೇಶೆಗಳುಂಟು. ನೊದೆಲನೆಯದಾಗ್ಯಿ ನಮಗೆ ಅಸೇಕ್ಷೆ ಇರುವ ರುಚಿ 
ಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವುದು. ಮತ್ತು ಎರಡನೆಯದಾಗಿ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಅನುಕೂಲಮಾಡಿ 


118 ಆಹಾರ ರಕ್ಬಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳೆ ತತ್ವಗಳು 


ಕೊಡುವುದು. ಇದರಿಂದ ನಮಗೆ ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಹಿತಕರವಾದ ಪರಿಣಾಮಗಳೂ 
ಉಂಟಾಗಬಹುದು. ಮಾಂಸದ ಒಳಭಾಗದಕ್ಕೆನ ಬಣ್ಣ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುವುದು ಮತ್ತು 
ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿ ಹೊಳಸಿದ್ದು ನೋಡುವುದಕ್ಕೆ ಭಯಂಕರವಾಗಿ ಕಾಣುವುದು ಮತ್ತು 
ಮಾಂಸಗಳನ್ನು ಮೃದು ಮಾಡುವುದು. ಈ ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗದ ವಿಧಾನವು ಹೊಗೆ 
ಯಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ಷಣಾ ನ್‌ಸ್ತು ಗಳು ಆಹಾರದ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಹೊಕ್ಕು, ಶಾಖ 
ಮತ್ತು ಈ ರಕ್ಷ ಣಾ ವಸ್ತುಗಳೆರಡೂ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಕಲಸಮಾಡಿ, ಹೊಗೆಯಾ€ಿಸುವಾಗ 
ರಕ್ತ ಣೆಗೆ ಆನೇಳನಲವಾ ಗಬಹೆದು ಮುತ್ತು ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಇದರ ಶುಷ ೃಗೊಳಿಸೆ ನ ಪರಿಣಾ 
ಮಡಿಂದಲೂ ಇದು ರಕ್ಷ ಣೆಗೆ ಸಹಾಯ ನಸಾಡಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮರ 
ನನ್ನು ಉರಿಸುವುದರಿಂದೆ `ಔೂಗೆಯನ್ನೂ ಸಡೆಯುತ್ತಾಕೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ಮರವೆಂಡಕೆ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಥೊಣ್ಣೆಯ ಮುರ, ಆದರೆ ಮುಸುಕನಜೋಳದ ತೆನೆ ಆಥವಾ 
ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉರಿಸ.ವ್ರದರಿಂದಲಲೂ ಹೊಗೆಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಹುದು, 
ಬಳೆಸುವ ಇತರೆ ಮರಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ ಓಕ್‌, ಮೇಸಲ್ಸ್‌, ಬೀಟ್‌, ಬಿರ್ಚ್‌, 
ಎಂಬ ನುಣುಪಾದ ತೊಗಟೆಯನ್ನು ಎ ಸೆಳೆಗೊಂಬುಗಳನ್ನೂ, ಸಡೆದಿರುವ ಒಂದು 
ಜಾತಿಯ ಕಾದುನಃರಗಳು ಆಕ್ರೋಡು- ಬೀಜ ಮತ್ತು ಮ ಹಾಗನಿ ಮರ. ಹುಳುವನ್ನು 
ಸಾಯಿಸುವ ಹೊಗೆ ಬೆಂಕಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಗಾಗಿ ಬೆಂಕಿಗೆ ಮರದ ಹೊಟ್ಟ ಬನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾ ಕೆ 
ಉಷ್ಣಾಂಶ ಮತ್ತು ಕೇವಾ ರಶಳೆರಡನ್ನೂ ಯಾನ ವಸ್ತುಗಳು ಕಾಗೆಯು ಪ್ರಯೋಗ 
ಕ್ಯೊಳೆಸಡುತ್ತವೋ, ಅವುಗಳ ಹಿತಕ್ಕಾಗಿ ಸರಯಾದ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹೆಕೋಟಿಯಲ್ಲಿರಿಸಿ, 
ಅನಂತರ ಬಳಸುವ ಆಹಾರಕ್ಕಸುಗ ವಾದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕೊಗೆಯು ಪ್ರಯೋಗ 
ವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತಾರೆ, ನಶಾಂಸಗಳಿಗೆ ಬಳಸುವ ಹೊಗೆಯಾಡಿಸುವ ಕಾಲವು 
43" ರಿಂದ 7]" 0 ಪಕೆಗಿರುತ್ತದೆ. (109-4 ರಿಂದ ] 59.8" % ನೆಗೆ) ಹ್ಠೊಗೆ 
ಯಾಡಿಸುವ ಕಾಲವು ಕೆಲವು ಫಂಟಿಗಳಿಂದ ಅನೇಕ ದಿವಸಗಳವರೆಗೂ ಹಿಡಿಯುತ್ತದೆ. 


ಮರದ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಬಾಪ್ಪೀಕರಿಸುವ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಿವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಒಂದೊಂದಕ್ಕೂ ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿ 
ನಾಶಕ ಶಕ್ತಿ ಇದೆ. ಈ ಸಂಯುಕ್ತಗಳ ಪೈಕಿ, ಫಾರ್ಮಾಲ್ಡಿಹ್ನೆಡ್‌ ಎಂಬುದು ಅತ್ಯಂತ 
ಹೆಚ್ಚು ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದದ್ದು. ಫೀನಾಲ್‌ಗಳೂ ಕ್ರೈಸಾಲ್‌ಗಳೂ ಕ್ರಮವಾಗಿ 
ಕಡಮೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಕೊಂಡಿವೆ. ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿರುವ ಇತರ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಯಾವು 
ವೆಂದಕ್ಕೆ ಫಾರ್ಮಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕೆಪ್ರೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದವಕೆಗೂ ಆಲಿಫ್ಯಾ ಟ್‌ 
ಆಮ್ಲಗಳು ಪ್ರಾಥಮಿಕ ಮತ್ತು ಮಾಧ್ಯಮಿಕ ಆಲ್ಟೋಹಾಲ್‌ಗಳು, ಕೀಟೋನ್‌ 
ಗಳು, ಅಸಿಬಾಲ್ಲಿ ಹೆಡ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಲ್ಡಿಡ್ಸೆಡ್‌ಗಳು ಮೇಣಗಳು, ಅಂಟುಗಳ್ಳು 
ಗ್ವೈಯಾಕಾರ್‌ ಮತ್ತು ಆದರ ಮೀಥೈಲ್‌ ಮತ್ತು ಪೊಪೈಲ್‌ ಐನೋಮರ್‌ಗಳು 
ಕ್ಯಾಟಿಕಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಮೀಥೈಲ್‌ ಕ್ಯಾಟಿಕಾಲ್‌ ಸೈಕೋಗಾಲಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಆದರ 
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ಮೀಥೈಲ್‌ ಎಸ್ಟರು. ಈ ಸಂಯುಕ್ಷಗಳೆನ್ನೆಲ್ಲಾ ಒಟ್ಟುಗೂಡಿಸಿ ಕೆಲವು ಸಲ ಸೈಕೊ 
ಲಿಗ್ನಿಯಸ್‌ ಆಮ್ಲ ನೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ನಾವು ನಿರೀಕ್ಷಿಸುವಂತೆ ಮರದ ಹೊಗೆಯು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಸಸ್ಯಕೋಶಗಳ ಮೇಲೆಯೇ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಭಾನ 
ಬೀರುವುದು. ಮುತ್ತು ಹೊಗೆಯ ಕ್ರಿಮಿಗೆಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ ಚಟುವಟಿಕೆಯ ವೇಗವು 
ಸಾರ ಮತ್ತು ಉಪನ್ನತೆಗಳು ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ ಹಾಗೂ ಮರವು ಬದಲಾಯಿ 
ಸಿದಂತೆ ಇದೂ ಸಹ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ. ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಹೊಗೆಯು ಉಳಿಸುವ ಪರಿ 
' ಹಾಮವು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಮೇಲಿಗಿಂತಲೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಮೇಲೆಯೇ ಹೆಚ್ಚು ಸರಿ 
ಣಾಮಶಾರಿಯಾದದ್ದು. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ನಿಜ್ಞಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸ 
ಬೇಕಾದ ಮರದ ಹೊಗೆಯು ಒದಗಿಸುವ ಮೈಕ್ರೋಸ್ಟ್ರ್ಯಾಟಿತ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವು 
ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ವಾತಾವರಣದ ತೇವಾಂಶ ಹೆಚ್ಚಿ ದಂತೆಯೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಧ್ರವ ರೂಪ 
ಬಳ್ನಿರುವ ಹೊಗೆಯ ಪ್ರಯೋಗವನ್ನು ಅಂದರೆ, ಮರಡ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕಾಸಾಯನಿಕ 
" ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೋಲುವ ವಸ್ತುಗಳ ದ್ರಾನಣದ ಪ್ರಯೋಗವನ್ನು ಆಹಾರದ ಹೊರ 
ಇಗಗಳ ಮೇಲೆ ನಡೆಸಿದರೆ, ಇದರಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ರಕ್ಷಿಸಲಸಾಧ್ಯ, ಆದರೆ 
ಇದು ರುಚೆಯನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. 
ಮಸಾಲೆ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು; ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ 
ಸಾರದಲ್ಲಿ ಮಸಾಲೆ ಮುತ್ತು ಇತರ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಚಟುವಟಿಕೆ 
ಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವಷ್ಟು ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಇವುಗಳು ಇತರ ಕಾರಕಗಳನ್ನು ಚುರುಕು 
ಗೊಳಿಸಿ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯದಂತೆ ಕಾಪಾಡುತ್ತವೆ. ಬೇರಿ ಬೇಕಿ 
ಗುಂಪಿನ ಮಸಾಲೆಗಳು ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸರಿಗಾನುಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳ 
ಪರಿಣಾಮವೂ ಆಧಾರವಸ್ತು, ಹೊಸದಾಗಿರವಿಕ್ಕೆ ಅದನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ 
ದ್ಹಾಕೋ ಅಥವಾ ಪುಡಿಮಾಡಿದ್ದಾ ಕೆಯೋ ಮೊದಲಾದುವುಗಳೆಲ್ಲನನ್ನೊ ಅನುಸರಿಸು 
ತಜಿ. ಮಸಾಲೆಗಳ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ಪರಿಣಾಮಪ್ರ ಯಾವ ಬಸೆಯಮಸಾಲೆಯನ್ನು 
ಬಳಸುತ್ತೇವೋ, ಆಥವಾ ಯಾವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುತ್ತೆ(ವೋ ಅದನ್ನೆ ಅನು 
ಸರಿಸುತ್ತದೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸಾಸಿನೆ ಹಿಟ್ಟು, ನತ್ತು ಸಾಸಿವೆಯ ಬಾಪ್ಟೀಕರಣ 
ಹೊಂದುವ ಎಣ್ಣೆಗಳೆರಡೂ ಸ್ಕ್ಯಾಕರೋನ್ಸು ಸೀಸ್‌ಸೆರೆನೀಸಿಯೇ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ 
ಶಾರಿಯಾಗಿನೆ, ಆದಕ್ಕೆ ಇವು ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಮೇಲೆ ದಾಲ್‌ಚಿನ್ನ್ನಿ 
ಮತ್ತು ಲವಂಗಗೆಳನ್ನು ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿಲ್ಲ ಮಸಾಲೆಗಳ ವಾಸನೆ ಎಣ್ಣೆಗಳು 
ಪುಡಿಮಾಡಿ ಅದಕ್ಕನುಗೆ:ಣವಾದ ಸಾಂಬಾರ ನಸ್ತುಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರತಿಬಂಧಿ 
ಸುವ ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಸಡೆದಿನೆ. 
ದಾಲ್‌ಚಿನ್ಲಿ ಮತ್ತು ಲನಂಗೆ ಇವೆರಡರಲ್ಲೂ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಸಿನಾಮಿರ್‌ಕಲ್ಲಿಹ್ಸೈಡ್‌ 
ಮತ್ತು ಜೆನಾಲ್‌ಗಳಿರವುದರಿಂದ ಇಬ್ಬ ಇತರ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿ 


120 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ತಗ್ಗಿ ಸುನ ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿವೆ. 
ಪುಡಿ ಮಾಡಿದೆ ಮೆಣಸು, ಮತ್ತು ಜಮೇಕಾ ಮೆಣಸುಗಳೆಂಡೂ ದಾಲ್‌ಚೆನ್ನಿ ಮತ್ತು 
ಲವಂಗ್ಕ ಸಾಸಿವೆ, ಜಾಕಾಯಿ, ಅಡಿಕೆ, ಇವೆಲ್ಲಕ್ಕಿಂತಲೂ *ಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಕ ಸ್ವಭಾವ ಪಡೆದಿವೆ. ಶತಿ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವುದು: ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ, ಓನರ್‌ದೆ 
ಗಿಡ್ಡ ಬೇ ಎಲೆಗಳು, ತ:ಲಸ್ಕಿ ಪುನೀಸ ಜಾತಿಯ ವಾಸನೆಯುಳ್ಳ. ಮಾರ್ಜೊರವರ್‌ 
ಸಸ್ಕ ಪುದೀನ ಜಾತಿಯ ಸುವಾಸನೆಯ ಸಸ್ಯ ಸುವಾಸನೆಯ ನಿತ್ಯ ಹೆಸುರು ಸಸ್ಯ, 
ಕರಿ ಮೆಣಸು ಮತ್ತು ಇತರ ಗಿಡಗ ಸೃ ಆನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀಖಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಿಸಲಾರವು ಮತ್ತು ಕೆಲವನ್ನು ಇವು ಚುರುಕುಗೊಳಿಸಬಲ್ಲನ್ನೆ ಇದಕ್ಕೆ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳೇ ಉದಾಹರಣೆ. ಸುಮಾರು ಹೆಚ್ಚು ಸಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪರಿಣಾಮ 
ಇರಿಯಾದ ಸಾಂಬಾರವಸ್ತುಗಳು, ಕೆಲವು ಬೂಸ್ಟು ಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರಿ 

ಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಕಾಮ ಚಟುವಬಕೆ ಇಲ್ಲದ ಬೀಜಕಣಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು 
ಇವು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತವೆ. ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಿದ ಎಣ್ಣೆಗಳ ಸೈಕಿ, ಭಾಸ್ಟ್ರೀಕರಿಸುವ ಸಾಸಿವೆ 
ಎಣ್ಣೆಯೇ ಈಸಳ್ಟಿಗಳ ಮೇಲೆ ಅತ್ಯಂತ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುತ ವೆ. ದಾಲ” ಚೆನ್ನಿ 
ಮತ್ತು ಲವಂಗಗಳ ಎಣ್ಣೆಗಳು ಹೆಚ್ಚ ಪರಿಣಾನುಕಾರಿಯಾಗಿವೆ ಮತ್ತು ಓವರ್‌ ಗಿಡದ 
ಎಣ್ಣೆಗಳೂ ಮತ್ತು ಬೇ ಎಲೆಗಳ ಎಣ್ಣೆ ಗಳೂ ಕಡಮೆ ಪಂಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿನೆ, 

ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವ ಉದ್ದೇಶ 
ದಿಂದ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕೃರಿಸಿದರೆ ಆವು ಅಸಹ್ಯವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಏರುವಂತೆ ಮಾಡಿ. ಅವುಗಳ ಒಂದು ಭಾಗನೇ ಆಗುತ್ತದೆ 

ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನುಗ್ಗೆ, ಬೆಳ್ಳು ಡೆ 
ಹತ್ತಿ ಮುಂತಾದ ಸಸ್ಯವರ್ಗದ ಪಸ್ತುಗಳ್ಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸ 
ಬಹುದು ಅಥವಾ ಕ್ರೆಮಿನಾಶಕ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ನಡೆದಿರಬಹುದು. ಈ ಸಸ್ಯಗಳ ಸಾರ 
ಮತ್ತು ಕೋಸು, ನವಿಲುಕೋಸುಗಳ ಸಾರವೂ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌. ಸಟಲಿಸ್‌ ಮನ್ಹು ಎಸೆರೀಸಿ 
ಯಾಕಾಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಪ್ರಕಿಬಂಧಿಸುತ್ತವೆ.. ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳಳ್ಳಿ ಇವೆರಡರಲಿರುವ 
ಚರುಶಾದ ವಸ್ತುವು "ಅಕ್ರೋಲಿನ್‌' ಹಾಗೂ ನುಗ್ಗೆ ಯಕ್ಷಿರು ವದ ಬ್ಯೂಟ್ಟಿಲ್‌ ಥಯೋ 
ಸಯನೇಟ್‌.' ಈ ಭಾಷ್ಸೀಕರಿಸ.ವ ವಸ್ತುಗಳು ಮಸಾಲೆಯನ್ನು ಗಾಳಿಯಕ್ಗರಿಸಿದಾಗೆ 
ನಾಶವಾಗಿ ತನ್ನು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಳೆದು 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 


ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಾರಕಗಳ ಇತರ ಗುಂಪಿನ ವಸ್ತುಗಳು 
ಉತ್ಕರ್ಷಣಕಾರಿಗಳು : ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಅನೇಕ ಉತ್ಕರ್ಷಣ 
ಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಹೆಸರುಗಳ ತಿಳಿಸಿದೆ ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಪರಾಕ್ಲೈಡುಗಳು, 


ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದು 121 


ಬ್ರೋಮೀನ್‌, ಕ್ಲೋರೀನ್‌, ಆಯೊಡೀರ್ನ, ಹೈಪೋಕ್ಲೊ (ಶೈ ಟ್‌ಗಳು, ಕ್ಲೋರ 
ಮೀನ್‌ಗಳು, ನೈ ಟ್ರೀಟುಗಳು ಮತ್ತು ಓಜೋನ್‌ ಇತ್ರ ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಹಿಟ್ಟನ್ನು 
ಚೆಬುವೆ ಮಾಡ-ವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕಾರಿಗಳಾದ ಸಾರಜನಕದ ಆಕ್ಸೈಡು 
ಗಳು, ಕ್ಲೋರೀನ್‌, ನೈಟ್ರೋಸ್ಟೆ ಲ್‌ ಕ್ಲೋಕ್ಟೆಡ್‌, ನೈಟ್ರೋಜನ್‌ ಟ್ರೃಕ್ಲೋಕೈಡ್‌ 
ಮತ್ತು ಬೆಂಜೋಯಿಲ್‌ ಸರಾಕ್ಸೆ ಡ್‌, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು 
ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ ೪ ವ್ಯಾಕ್ಟಿ (ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲಬದು ದು. ಆದರೆ, ಈ ಕಾರಣ 
ದಿಂದಶೇ ಅವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದಿಲ್ಲ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ನೈರ್ಮಲ್ಯ 
ವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೂ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೇಗೆ ಬಳಸಬಹುದು 
ಎಂಬುದನ್ನು 28ನೆ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಿದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಆನೇಕ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳು ಬಳಸುವ ಸಾರದಲ್ಲಿ 28ನೇ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಪೂಪಿನಾಶಕಗಳು 
ಮತ್ತು ಇತರವು ಕ್ರಿಮಿನ:ಶಕಗಳೂ ಆಗಿವೆ, ಆದರೆ ಆಹಾರಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಉಪ 
ಕರಣಗಳಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಾಗ ಆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು 
ಕಡಮೆಮಾಡಃವುದೇ ಆಹಾರರಕ್ಷ ಜೆಯಲ್ಲಿ ಅವುಗಳ ಮ್ಯ ಪಾತ್ರ. ಈ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಸಾಗಿಸಲಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ ಸ ಗಳು ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಬೇಕ-ದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇರಕೂಡದು. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಧೂಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದಕೋಸ್ಟರ ಮತ್ತೆ, 
ಕೆಲವುಗಳನ್ನು ಆಹಾರಗಳ ಹೊರಗಡೆಯ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳನ್ನಿ ನೀಖರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಬೇನಿ 
ಗಳನ್ನು ಕೆಗೆಯಲು ಅಥವಾ ಸಾಯಿಸಲು, ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆ : 
ಹಣ್ಣುಗಳು, ತರಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಮೊಟ್ಟಿ ಗಳು, ಆದರೆ ಈ ಶ.ದ್ಧೀಕಾರಕಗಳ ಪೈಕಿ 
ಯಾವುದನ್ನೂ ರಕ್ಷ ಣಾವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಆಹಾರಗೆಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸ. ವುದಿಲ್ಲ, 
ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ಮತ್ತು ನಿವಾರಕಕಾರಕಗಳು : ರಾಸಾ 
ಯವಪಿಕ ರಕ್ಷ್ಮಣಾನಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಅವುಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವ ನಿರ್ದಿಷ್ಟತೆಯ 
ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ವಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ. ಬೂಷ್ಟು ಸ್ಸ ಮೇಲೆಯೂ ಮತ್ತು ಸಂಬಧಿಸಿದ 
ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಮೇಲೆಯೂ, ತೆಚ್ಚು ಸಂಣಾರುಕಾ ರಿಯಾಗಿರುವ ಸಂಯುಕ್ತಗಳ ವಿಚಾರ 
ಹೆಚ್ಚು ಗಮನದಲ್ಲಿ! ಟ್ಟು ಕೊಳ್ಳ ಲಾಗಿದೆ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು 
ನಿಲ್ಲುವ ಪದಾರ್ಥ ಗಳ ನೈಕಿ ಷ್ಟ ಪೊ ಗ್ರೀನಿಯೋಫಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಹಿಯೋನೇಟ್‌ 
ಗಳು. ಕೆಪ್ರಿಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನಿಟ ಆಮ್ಲ, ಡೀ ಕೈತ್ರೋ (ಆನೆಬಿಕ್‌ ಆನ್ಲ್ಯ, ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ 
ಅಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಾರ್ಜೀಟುಗಳಂ ಮತ್ತು ಪ್ರಾಹಿಲಿನ” ಗ್ಲೈಕಾಲ್‌ ಇವು ಮುಖ್ಯ 
ವಾದುವು, ಇವುಗಳ ಪೈಕ್ಕಿ ಪ್ರೋನಿಯೋನೇಟ್‌ಗಳು, ಮತ್ತು ಸಾರ್ಬೇರಿಗಳನ್ನೆ 
ಅಹಾರಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸೇರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಆಹಾರಗಳ ಹೊರಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ದ್ರವರೂಪದಲ್ಲಿ 
ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಗೆ ವಿರೋಧವಾಗಿರುವ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ್ದಾ ಕೆ ಅಥವಾ ಅವುಗಳ 
ಸುತ್ತಲೂ ಆನಿರೂಸದಲ್ಲೂ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ, ಆಹಾರಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಆವಿರೂಸ ಪದಲ್ಲಾ ಗಲ್ಲೀ 


122 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಳೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳ; 


ಅಸಿಲರೂಪದಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಬಳಸಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿದ ಬೂಸ್ಟುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿ 
ಸುವ ಕಾಸಾಯವಿಕ ರಕ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ ಪ್ರಾಪಿಲೀನ್‌ ಗ್ಲೈ ಕಾರ್ಲ ಇಂಗಾ 
ಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈರ್ಡ, ಮೀಥ್ಲೆಲ್‌ ಬ್ರೋಮ್ಟೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಫೀನಾಲಿನ ೭ ಅನೇಕ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತು 
ಗಳು, ಮುಖ್ಯವಾದುವುಗಳು. ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಗೆ ವಿರೋಧವಾಗಿರುವ ಜೀವರೋಧಕ.: ವಸ್ತು 
ಗಳ ಪೈಕಿ, ಗ್ರಿಸಿಯೋಫಲ್ವಿನ್‌, ಪೈ ಮರಿಸಿನ್‌ ಫುಲ್‌ಸಿನ್‌, ಅಕ್ಟಿಡಯೋನ್‌, ರೈಮೋಸಿ 
ಡೀನ್‌, ಮತ್ತು ನಯಾಸ್ಟಾ ರ್ನ, ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರಕಿರುವ ಅಂಟ 
ಮೈಕೋಟಿಕ್ಕುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಸೋಡಿಯನರ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯವರ್‌ ಪ್ರೋಸಿ 
ಯೋನೇಟ್‌ಗಳ್ಕು ಸೋಡಿಯವಕಿ ಬಂರೋಯೇಟ್‌ ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ಸಾರ್ಬೇಲ್‌ಗಳು ಹಾಗೂ ಮೀಥೈಲ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಪೈಲ್‌ ಪ್ಯಾರ ರಾಬೆನ್‌ಗಳು. 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ಸುತ್ತಿ ರಿಸಿಕುವ್‌ ಕಾಗದಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಪ್ರಿಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಬಳಸಿರು 
_ಶ್ರಾರೆ, ಇದಲ್ಲದೆ 'ಅಹಾರಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಿ ಟ್ಟ ರಿರುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಕೊಟ್ಟು ಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಯೊಡೀನ್‌, ಸಲ್ಮೆ ಸ್ಟ ಟ್‌ಗಳು 0- ಭನ್‌ ಫೀನಾರ್‌ ಅಥವಾ ಸೋಡಿಯೆವ್ತ 
ಅರ್ಥೋಸೀನ್ಸಲ್‌ ಟ್ಟ, ಬೈಫೀನ್ಸೈಲ್‌, "ಡೆ ಕೈಮೀಶ್ಸೆ ಲಾಲ್‌ ಯೂರಿಯಾ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಅನೇಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣು ಗಳು, ತರಕಾರಿಗಳು. ಮೊಟ್ಟೆಗಳು 
ಮೊಸರುಗಡ್ಡೈ ಮಾಂಸಗಳು ಮತ್ತು ಮೀನು, ಇವುಗಳ ಕ್ಷೇತ್ರವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದ 
ಕ್ಕಾಗಿ, ತಿಳಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅಸಾಧ್ಯವಾದನ್ಟು ದೊಡ್ಡ ಪಟ್ಟಿ ಯ ಸೆಂಯಖಕ್ತಗಳನ್ನೇ ಶಿಫಾ 
ರಸ್ಸು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳು ಸುಲಭ ನಿರವಯವ” ಸಂಯುಕ್ತಗಳಾದ ನೈಟ್ರ್ಯಿಟು 
ಗಳು ಮತ್ತು ಗಂಧಕದ ಡೈಯಾಕ್ಸ್ಟೆಡ್‌ (ಸಲ್ಪ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲ) ನಿಂದ ಡಿಮ, 
ಕ್ರೋಟಾನಿಕ್‌, ನಾರ್ಬಿಕ್‌, ಲೆವ್ಯೂಲೀನಿಕ್‌ ಮತಾ ಸಾವಯುವ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನೊ, 
ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳ ಎಸ್ವರುಗಳಾದ ವ್ಯಾಫಿಲಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಪ್ಯಾರಾ ಬೆಂಜೋಯಿರ್‌ 
ಆಮ್ಲಗಳ ಎಸ್ಟ ಸ್ಪರುಗಳನ್ನೊ ೪ಗೊಂಡು ಸಂಕೀರ್ಣತೆಯುಳ್ಳ ಫೀನಾಲಿನ ಇ್ಥಾತ್ಪನ್ನವಸ್ತು 
ಗಳವರೆಗೂ ಇರುತ್ತ ವೆ. ಬೆ ಫೀನೈ ಲ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಾ ಜೊತೆಗೆ ಸೋಡಿಯಂ 
ಆರ್ಥೊಫೀನೈಲ್‌ ಸೇಟ್‌ ಲನ ಉದಾಹರಿಸಿದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ 
ಹೆಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಸವರಿ ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಗಳಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತಾಕೆ. 
ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ಆಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಥೆಯ ಅನುಮತಿ ಇಲ್ಲದೆ ಈ ಸಂಯುಕ್ತಗಳ ಪೈಕಿ, 
ಅನೇಕವನ್ನು ಬಳಸುವುದು ಅಷ್ಟು ಸರಿಯಲ್ಲ. 
ಡೈ ಈಥೈಲ್‌ ಸೈರೋಕಾರ್ಬೊನೇಟ" (ಡಿ,ಇ ಪಿ.ಸಿ) ಎಂಬುದು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ 
ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಇದನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ 
ಜೊತೆಗೆ ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, (200 ppm ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಲ್ಲದೆ) ಇದು ಜಲವಿಶ್ಲೀಷಣಹೊಂದಿ 
ದಾಗೆ ಕಥೆನಾ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಕೋಪ್ಪಕ 
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ರಾಸಾಯಿನಿಕ ರಶ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳ ಸಹನಾ ಮಿತಿ 








ರಾಸಾಯನಿಕವಸ್ತು ಸಹನೆಯ ಪರಮಾವಧಿ ಆಹಾರಗಳು 
ಪಂಪ ಮ ಸ ಪಡ್ಲ್ಲಂ್ಲ್ಲ್ಲ್ರ 

ps 
ಬೆಂ ರೋಯಿಕ್‌ ಅಮ್ಮ, ಶೇಕಡಾ 0.1 ಓಲಿಯೋಮಾರ್ಗರೈನ್‌ 
ಬೆಂರೋಯೇಓಟ್‌ 
ಡೀ ಹೈಡ್ರೋ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅನ್ಹು 65 ppm ಹಣ್ಣಿನ ರೆಸ 


ಪ್ರೋಸಿಲೀನ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 700 ppm ಶಿಲ್ಕು 


ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರೀರ್ಟ 500 ppm 
ಸೋಡಿಯಂ ನೈಟ್ರಿ ಜೀ 10 ppm 
\ 200 ppm 
\ 
\ 
ಈಧ್ಯೈ ಲ ಫಾರ್ಮೇಟ್‌ 250 ppm 


ಫಾರ್ಮಿಕ್‌ ಅನ್ನು 


ಸಾರ್ಜಿಕ್‌ ಅನು ಸಾರ್ಬೀಟ್‌ ಶೇಕಡ 0,2 
ಇ! » 


ಸೋಡಿಯಂ ಆಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿ ಶೇಕಡ 0,3 


ಯನ್ನ ಪ್ರೋಹಿಯೋನೇಟ* 


ಶಿಲ್ಲು ಒಣಗಿಸಿದ ಪ್ಲಂಹಣ್ಣು 

ಈ ಎ ಕಾ 
ಗಳುಗ್ಲೇಸ್‌ ಹಣ್ಣು 
ಕಾ ಕಾ 


ಮಾಂಸವನ್ನು ಹದಮಾಡುವ 
ವಸ್ತುಗಳು ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ 
ಮಾಡಿದ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಸಾಲ್‌ 
ಮನ್‌ ಮೀನ್ಮುಸೇಬಲ್‌ ಮೀನು 
ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಿದ, 
ಹದಗೊಳಿಸಿದ 


ಮಾಂಸವನ್ನು ಹದಗೊಳಿಸುವ 
ವಸ್ತು ಗಳು ಹೊಗೆ ಸ್ರಯೋಗ 
ಮಾಡಿದ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಸಾಲ್‌ 
ಮನ್‌ 


ದ್ವೀಪದ್ರಾ ಕ್ಲಿ, ಒಣಗಿಸಿದ ದ್ವೀಪ 
ಪ್ರಾಕ್ಸಿ; 

ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ, 
(ಚೂರು ಮಾಡಿದ್ದ ಭಾಂಗಿ 
ಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ) 

ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಆಹಾರಗಳು, 
ಹರವುಗಳು, 
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9- 1ರಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿರುವ ಕೆಲವೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಶಕ ಣಾನಸ್ತುಗಳ ಸಹನಾ 
ಶಕ್ತಿಯ ಮಿತಿಯನ್ನು ತಿಳಿಯಬಹುದು. 

ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯ ನೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು: ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯ 
ನೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧಗಳು ಅಧಿಕಾರ ಸಂಸ್ಥೆಯು ನಿಗದಿ ಮಾಡಿದ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆಹಾರಗಳ ಸಂಪರ್ಕದೆಲ್ಲಿಸುವ ನೀರಿನ ಹಬೆಯ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಬಳಸಬೇಕ:. 
ಇವುಗಳ ಸಟ್ಟಿ ಆಧಾರನನ್ನು ಈ ಅಧ್ಯಾಯದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. 
ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳಿಸಿದೆ ರಶ್ಷಣಾವಸ್ತುಗಳು " 

ಆ ಹಾರದ ಹುದುಗ:ವಿಕೆಗಳು ಈ ಎರಡರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಥವಾ ಎರಡು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಉಪಯೋಗವಾಗಬಹುದು, (1) ಹೊಸದಾದ ಮತ್ತು ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ರುಚಿ ಹಾಗೂ 
ಭೌತಲಕ್ಷ್ಮಣಗಳುಳ್ಳ ಬೇರೆಯಾದ ಆಹಾರದೆ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು. 
(2) ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಸಹಾಯಕರವಾಗಿರ. ವ್ರದು. ಈ ಎರಡು ಬಳಕೆಗಳು ಸಾನೇಕ್ಸ 
ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯು, ಆಹಾರ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂಕೆ ವ್ಯಶ್ಯಾ ಸಹೊಂದುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು 
ನಿಗೆದಿ ಮಾಡುವುದು ಕಷ್ಟ, ನಿಜವಾಗಿಯೂ, ಮೊದಲು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ 
ಹಾಲು ಮತ್ತು ಸಾನಸಕ್ರೌಟ್‌ಗಳು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ ಆನಾವರಣಗಳಾಗಿದ್ದವು, ಅಲ್ಲದೆ 
ಅವು ನಖ್ಯವಾಗಿ ಹಾಲನ್ನೂ ಗಲ್ಲ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯ ಕ್ನಾಗಲೀ, ದೀರ್ಫಕಾಲ ಸಂಗ್ರ 
ಏರುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಕವಾದವು. ಅದರೆ ಹೆ:ದುಗ:ವಿಕೆಯಾಡ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳ 
ರುಚಿಗೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯಕೆ ದೊರಕಿತು, ಈಗ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೆಡದೆ ಇರಿಸಬಹುದಾದೆ ಉಪ 
ಯೋಗಕ್ಕಿಂತಲ್ಕೂ ರುಚಿಗಾಗಿಯೇ ಹೆಚ್ಚು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ, 

ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ 
ರಕ್ಷ್ಮಣಾವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ, ಹೆಚ್ಚು ತಯಾರಾಗುವುದು ಅಮ್ಜಗಳು (ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ) ಮತ್ತು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಈ ವಸ್ತುಗೆಳ ರಕ್ಷ್ಮಣೆಯ ಪರಿಣಾಮವು 
ಸುಮಾರಾಗಿ ಯಾವಾಗಲೂ ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ಸೇರಿಸಲಾಗಿರುವ ರಕ್ಷ್ಮಣಾಕಾರಕ 
ಗಳಿಂದ ಶನುಬಂಧಿತವಾಗುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ, ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತ್ತೈ ಶಾಖ, ಗಾಳ 
ಇಲ್ಲದ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳು. ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಸೇರಿಸಿದ ಆಮ್ಲ 
ಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹೆ:ದು. 

ಸಾವರ್‌ಕೌಬ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಹೆಸರು ಆಲಿವ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಾದ 
ಹಾಲುಗಳ್ಕು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೈ ಕಲವು ಮಾಂಸ ಭಕ್ಷ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಸಸ್ಯ 
ಮೂಲದ ಹೆದುಗ:ನಿಕೆಗೊಂಡೆ ಹಾಲು ಮೊದಲಾದುವುಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳಿ 
ಸಿದ ಆದ್ಲೀಯತೆಯು ಮುಖ್ಯಪಾತ್ರವನ್ನು ವಹಿಸಿದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯು ಒದಗಿಸುವ ಪೂರ್ಣ 
ಆಮ್ಲೀಯಕೆಯು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹಸರು ಅಲಿವ್‌ ಹುದುಗುನಿಕೆಯ 
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ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಧ್ಯ ಅಥವಾ ಬೇಕೆ ಬೇರೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹುದು 
ಗಿಸಿದ ಹಾಲುಗಳು ಅಥವಾ ಸಾವರ್‌ಕ್ರೌಟ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಸರಮಾವಧಿಯ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ತಲಪು 
ವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ನ ತುೂಬುವುದ 
ರಿಂದಲೂ ಹುದ: ಗುವಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬಹುದು. ಹ ವಸ್ತುಗಳ ಪೈಕಿ, ಕೆಲವು ವಸ್ತು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಸಕ್ತಿಯಾಗುವ ಸೂಕ್ತವಾದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಅಂಶ 
ದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದರೆ, ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ಗೆ ಇದು ಶೇಕಡಾ 17» ಉಪ್ಪಿನ ದಾಸ್ತಾನು ಅಥವಾ 
ಸಬ್ಬಸಿಗೆ ಸೊಪ್ಪಿನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಹೆಸರು ಆಲಿವ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಶೇ 0.9 ಮತ್ತು 
ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಂಡ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಕೇ 0ರಿಂದ 0:8.ಮೊಸ:ಗಜ್ಜೆಯ ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಯನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜಲಜನಕದ ಆಯೌನುಗಳ ಸಾರದೆ ಆಂಶಗಳಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಅನೇಕ ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಮೊಸರ: ಗಡ್ಡೆಗಳು 5.0 ರಿಂದ 5.2 pH 
ಪಡೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಹದಗೊಳಿಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಕ್ಸಾರೀಯ ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. 

ಬಿಯರ್‌, ಏಲ್‌ ಮತ್ತು ಹುದುಗುವಿಕೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಆಲ್ಥೋಹಾಲಿನ ಪ್ರಮಾಣವು ರಕ್ಷಣೆಯ ಸ೭ಣಾನು ನೀಡಿದರೂ, ಇದಕ್ಕಾಗಿಯೇ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ, ತೀವ್ರ ಮಧ್ಯ್ಯಗಳು ಮತ್ತು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ 
ಪಣನೀಯಗಳೆರಡೂ ಹೆಚ್ಚ ಆಲ್ಫೋಹಾಲನನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವುದರಿಂದ, ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೇವಿಗಳ ವೃದ್ಧಿಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುತ್ತ ವೆ. 

ಸಾಸರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌, ಸೌತೆಕಾಯಿಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮೆತ್ತು ಹಸುರು ಆಲಿವ್‌ 
ಗಳ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವದೆ ಜ್ಞಾನನನ್ನು ಅಧ್ಯಾ ಯ 15ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ 
ಮತ್ತು ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವಿಚಾರವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 20ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ, 
ಇತರ ಆಹಾರಗಳ ಹುಡುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 24ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಲಾಗಿದೆ. 
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ಆಹಾರಗಳನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದಾದ ಹೊಸ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಹುಡ್ರ 
ಕುವ ಸಂದರ್ಭೆದಲ್ಲಿ ಸಂಶೋಧಕರು ವಿವಿಧ ಕಂಪನ ನೇಗದ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ 
ಬಳೆಸುವುದರ ಕಡೆ ಗಮನಕೊಟ್ಟರು. ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದ ಕಂಪನ ವೇಗವು ಕಡಮೆ ಕಂಪನ 
ವೇಗದ ವಿದ್ಯುಚ್ಛ ಕ್ರಿಯಿಂದೆ ಹಿಡಿದು, ಹೆಚ್ಚು ಕಂಪನ ವೇಗದ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳೆವರೆಗೂ 
ವಿಸ್ತರಿಸಿತ್ತು. (ಚಿತ್ರ 10-1ನ್ನು ನೋಡಿ). ಈ ಕೆಲಸದ ಹೆಚ್ಚ ಭಾಗವೂ, ಆಹಾರ 
ಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡಗಳ ಬಳಕೆ, ಇವೆಲ್ಲವೂ ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ 
ಸ್ಥಿ ತಿಯಿಂದೆ ಹೆಚ್ಚು ಮುಂಂದುವರಿದಿಲ್ಲ. 


ಕಿರಣಗಳು 
ವಿದ್ಯುತ್ಕಾಂತ ನರ್ಣಸಟಲವು ಸುಮಾರಾಗಿ ಎಲ್ಲಾ ಬಗೆಯ ಕಿರಣಗಳ ಸೂಚಿ 

ಯನ್ನು ಚಿತ್ರ 10-1ರಕ್ತಿ ನಮೂದಿಸಿದೆ. ಶ್ರವಣ ಮತ್ತು ಶ್ರನಣಾತೀತ ತರಂಗಗಳನ್ನು 
ಕೆಲವರು 8ರಣಗಳೆಂದು ಭಾವಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಕಿರಣಗಳಲ್ಲಿ ಎಂಡು ಬಗೆಯುಂಟು. ಕಣ 
ರೂಪದೆ ಕಿರಣಗಳು ಮತ್ತು ವಿದ್ಯುಶ್ಯಾಂತ ಕಿರಜ್ಞಾಗಳು, ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಕಣರೂಪದ , 
ಕೆರಣಗಳನ್ನು ಆಹಾರಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕಾಗಿ ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತವೆ, ಇವು 

ಪರಮಾಣು ರೂಪದೆ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಿರಿದಾದ ಕಣಗಳು, ಇವು ಬೀಟಾ 

ಅಥವಾ ಖುಣವಿದ್ಯುದ್ವಾಹಕ ಣಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟಿದಾಗ ಚೈತನ್ಯವನ್ನು ಸಾಗಿಸುತ್ತವೆ. 

ವಸ್ತುವಿನ ಅಂತರಿಕ ಆಕೃತಿಯನ್ನು ಇದೆಡ:ವ ಮುತ್ತು ಇದರಿಂದ ತಮ್ಮ ಲ್ಲಿರುಟ ಚೈತನ್ಯ 

ವನ್ನು ಹೊಂಗೆಚಹೇವ ವಿದ್ಯುತ್ಯಾಂತ ಕೆರಣಾಗಳ: ಯಾವುವೆಂದಸ್ಕೆ ರೇಡಿಯೊ! ಅಲೆಗಳು, 

ಸೂಕ್ಷ ಒತೆಲೆಗಳು ಬೆಳಕಿನ ಅಲೆಗಳು ಕ್ಷ-ಕಿರಣಗಳು ಮತ್ತು ಗ್ಯಾ ನರಾಕಿರಣಗಳು. 

ಬೀಟಾ ಮತ್ತ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳೆರಡೂ (ಮನ್ಸು ಕ್ಷ-ಕಿರಣಗಳು ಸಹ) ಅಯಾನ್‌ 

ಗಳೆಂಬ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಕಣಗಳನ್ನು ' ಉತ್ಪತ್ತಿಮುಚಬಲ್ಲವು. ಅಂದಕ್ಕೆ ಇವು ಅಣುಗಳ 

ಆಯಾಸೀಕಂಣನನ್ನುಂಟು ಮಾಡಬಲ್ಲವು ಇದೆಲ್ಲಿ ವಸ್ತುಗಳು ಹೀರುವ ನೀರು ಮುಖ್ಯ 

ಇದದ್ದು ಹೆಚ್ಚು ಉಜ್ಜಿ ತೆಯನ್ನು ಏರಿಸದೆ, ಸೂಕ್ಷ ಒಡೇವಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ನಾಮಗೊಳಿಸ 
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ಬಲ್ಲವು. ಆದ್ದರಿಂದ ಈ ರೀತಿಯ ಕ್ರಿಮಿ ಕುದ್ಧೀಕರಣವನ್ನು ಕೆಲವು ಸಲ ತಣ್ಣಗಿರು 
ವಾಗ ಕ್ರಿಮಿಶು: ದ್ರ ಮಾಡುವುದು ಎದು ಕಕೆಯುತ್ತಾಕೆ, 


ಶಾಖೋತ್ಪ್ಸತ್ತಿ ಕಿರಣಗಳು 

ಶಾಖೋತ್ಸ ಕ್ರಿ, ಕಿರಣಗಳ ನ ಕಿ ವಿದ್ಯ ಚ್ಛಃ ಕ್ರಿಯ, ಕೇಡಿಯೋ ಸೂಕ್ಷ್ಮ , ಮತ್ತ್ತು 
ರಕ್ತ ವರ್ಣಾತೀತ 'ಕಿಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ರಕ್ಷ ಹಂ fre ನಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ ಕೆ, ಆದಕ್ಕೆ 
ರಕ್ತವರ್ಣಾತೀತ ಕಿ:ಣಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ "ಹಚ್ಟಾಗ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕೆಲವು ವಿಕ್ರಯಿಶುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪ್ರವಾಹಗಳು 

ಆಹಾರಗಳ ಸಂಸ್ಥೆ ರಣದಲ್ಲಿ ನೇರವಾದ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪ್ರವಾಹಗಳು ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆ 
ಬಂದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ವಿದ್ಯು ತ್ಸಂಬಂಥವಾದ `ಬದಲಾವಣೆಗಳುಂಟಾಗು ವರ 
ಕಾರಣ, ಆದರೆ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಬದಲಾ 'ಯಸುತ್ತಿರುವ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪ್ರವಾಹಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ 
ದಾಗ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು, ಶಾಖ ಸರಿಣಾಮಗಳನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾದುದಲ್ಲ. 
-ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪ್ರವಾಹದಿಂದ ಕಾಯಿಸವುದಂಂದ ಬಹಳ ಬೇಗನೆ ದ್ರವದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ಶಾಖ ಹರಿಯುತ್ತದೆ. ಹಾಲಿನ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ "ಎಲೆಕ್ಟ್ರೋಪ್ಯೂರ್‌' ವಿಧಾನವು ಕಡಮೆ ಕಂಪನವೇಗದ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಸ್ರವಾಹದಿಂದ 
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ಚಿತ್ರ 101. ನಾನಾಬಗೆಯ ಕ:5ಣಾಗಳ ಸೆಶಿಯನು ತೋರಿಸುವ ವಿಷ್ಯ ತ್‌ ಆ.ರುಸ್ಕಾ 
ವರ್ಣಪಟಲದ ಸೂಚಿ 

Infrared 17೩75 ಎರಕ್ತ ವರ್ಣುತೀತ ಕಿರಣಗಳು ೫೩)5ಎಕ್ರ ಶಿಲಣಗಳ 520 dary 
Cosmic 28)8- ಎರಡನೆ ದರ್ಜೆಯ ವಿಶ್ವನ5ಣಗಳು, Wave length, m=¥ನಯ 
ಉದ್ದ m, Radio, television, radar=5ೇಡಿಸೋ, ಟಿಲಿನಿಶೆನ್‌, ರಡಾರ್‌, Visible- 
light=ಕಾಣವಬೆಳಕ್ತು Uitraviolet rays=®ತಿನೇರಳೆ ಕಿರಣಗಳು Gamma 
rays ಗ್ಯಾಮಾ ಕಿರಣಗಳು, (ಕೃಪೆ: ವೆಸ್ಟ್ರಿಂಗ್‌ ಹೌಸ್‌ ನನಕ್ಟ್ರಿಕ್‌ ಕಾಪೊೋ (ರೇಶನ್‌, 
ಬ್ಲೂರ್ಮಫೀಲ್‌ , ನ್ಯೂಣೆ್ಸಿ.) 


ಶಾಖವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡಿ ಹರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಒಂಡು ನಿದರ್ಶನ, ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನೂ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ನಿರಂತರವಾಗಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಬದಲಾಯಿಸು 
ಕ್ರೈರುವ ವಿದ್ಯುತ್ಸೆಳೆತವು ಒದು ದ್ರವದ ಮೂಲಕ ಹರಿದಾಗ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದನ್ನಿ 


130 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಓಜೋನ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಲೋರೀನ್‌ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇದು ಶಾಖದಿಂದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಜೇವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಸುಮಾರಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಕ ಕಂಪನ ವೇಗವುಳ್ಳ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತಿರುವ 

ವಿದ್ಯುತಿಪ್ರವಾಹೆಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ನಿಯಂತ್ರಿಸಿದ 
ಅನುಕೂಲವಾದ ಉ್ಪತೆಯನ್ಲ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು ಕಂಪನ ವೇಗದ 
ರೇಡಿಯೋ ಅಲೆಗಳು, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 'ಜೇನಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ 
ಪರಿಣಾಮವು ಶಾಖದಿಂದಲೆ ಆಗುವುದು ಅದರೆ ಹೆಚ್ಚು 'ಕಾಖೋತ್ಸ ತ್ರಿ, ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗಲೇ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಖೇನಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವುದನ್ನು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದರೂ ಅದಕ್ಕೆ ಇನ್ನೂ ಆಹಾರ 
ಸಿಕ್ಕಿಲ್ಲ. ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಹಲವಾರ? ಮಿಲಿಯನ್‌'ಗೆಳಿದ ಹಿಡಿದು 3 ಬಿಲಿಯನ್‌ 
ವೃ ತ್ತ ಗಳನ್ನು 'ಪ್ರತಿ ಸೆಂಕಡಿಗೂ ಇರಿಸಿ. ರೇಡಿಯೋ ತರಂಗಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸುವ 
ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ | ಆದರೆ ಪ್ರತಿಸೆಕೆಂಡಿಗೂ 10 ರಿಂದ 30 ಮಿಲಿಯನ್‌ ನೃತ್ತ 
ಗಳಷ್ಟು ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪ್ರ "ಪ ವಾ ಇಹವನ್ನೇ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಶಿಫಾರಸು ಮಾಡಿಸುವುದು. 

`` ರೇಡಿಯೊ ತರಂಗಗಳಿಂದ ಇಯಿಸುವುದು: ಯಾವುದಾದರೂ ಒಂದು ವಿದ್ಯುರ್ತ 
ನಿರೋಧಕವಸ್ತುವನ್ನು ಎರಡು ಲೋಹಗಳ ನಿದ್ಯುದ್ವಿಹೆಕಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇರಿಸಿ, ಬೇಗನೆ 
ದಿಕ್ಕು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತಿರುವ ಕೆಚ್ಚು ವಿದ್ಯು ತಿನ ತ ಶ್ರ ಡವುಳ್ಳ. (ರೇಡಿಯೋ ಕಂಪನ 
ವೇಗದ) ವಿದ್ಯುಚ್ಛಕ್ತಿ ಪ್ರಯೋಗ ಸೊಜಾ ಗೆ. ವಿದ್ಯ ನ್ಲಿಕೋಧಕ ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗ 
(ಅಣುಗಳ ಇತಲನೆ) ಎಲ್ಲ ಕಡೆಗಳಲ್ಲೂ ಒಂದೇ ಸಮನ ಗಿ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 

ಆಂತರಿಕವಾಗಿ ತಿಕ್ಕಾ ಓದಿಂದ ನಷ , ಉಂಟಾಗಿ, ಪೋಲಾರ್‌ ಅಣುಗಳೆಲ್ಲವೂ, ವಿದ್ಯು 

ದ್ವಾಹಕಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾ ತ್ತಿ ರನ ನಿದ್ಯುಚ್ಛ ಕ್ಕಿ ತ ಹೆರಿಯುತ್ತಿ ದ್ದಾಗ ಒಂದೇ ದ 
ನಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಆ ಅನೇಕ. ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಶಾಖೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಮಾತ್ರ ವಿದ್ಯುನ್ನಿರೋ 
ಧಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ ; ಏಕೆಂದರೆ ಆಹಾರದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ನಿದ್ಯುಚ್ಛ. ಶೈಯನ್ನು ಹೆರಿಸಬಲ್ಲದು 
ಮತ್ತು ಇದರ ಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ಶಾಖ ಪ್ರಯೋಗ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, (ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌ ಚಲನೆ) 
ಕಣಗಳ ಆ ಬೇಗೆ ಪ್ರಮಾಣವು ಕಡಮೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಸೆಕೆಂಡಗೂ ಇರುವ ವಿದ್ಯುತ” 
ಒತ್ತಡವು ಬದಲಾಯಿಸ. ವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ. ಹೀಗೆ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಅಡ್ಡವಾದ 
ಚಲನೆಯು ಹೆಚ್ಚು ವೆದಂಂದ ಕಣಗಳ ಚಲನಾತ್ಮಕ ಚೈತನ್ಯವೂ ಆಹಾರದ ಎಲ್ಲ 
ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ, ಇದರಿಂದ, ಉಷ್ಣತೆಯು ಏರುತ್ತದೆ. ಅನಿಮ್ಯದ್ವಾಹಕ 
ಮತ್ತು ವಿದ್ಯಾದ್ವಾ pm ಶಾಖಪ್ರಯೋಗನನ್ನು 'ರಿಹಾರದ ಡ್ಳ ಥರ್ಮಲ್‌ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೃ 
ರೆಣವೆಂದು ಕೇಟಿ ತ್ತಾರೆ. (ಇದನ್ನು ಇಲೆಕ್ಟ್ರಾ ನಿಕ್‌ ಕ ಯುಸುುದಿಂಬುದಾಗಿಯೂ 
ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ). ಕಾಯಿಸುವುದು ಬೇಗತೆ ಉದಾ, ಒಂದೇಸಮನಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನೀರಿನ 
ಹನಿಯಿಂದ ಕಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಇದು ವಿರೋಧವಾಗಿರ. ತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲಿ ಶಾಖವು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಕಾಯಿಸಲಾದ ಹೊರಕ್ಷೇತ್ರ ದದ ಆಹಾರದ ಮಧ್ಯಭಾಃ ಶಾಖವು ನ್ಯಾಪಿಸಬೇಕು. 
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ಡೈ ಥರ್ಮಲ್‌ ಕಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಆಹಾರದ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಉಪಯೋಗ 
ಗಳ ಫಿ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ, ಜೇಯಿಸುವುದ್ದು ರೊಟ್ಟಿಯನ್ನು ಜೇಯಿಸ:ವುದ್ಕು ಕರಗಿಸು 
ವುದು ಷ್ಟು ಶಾಖಕ್ಕೆ ಕಾಯಿಸುವುದು ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಕಾಟಿನನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುದ್ಕು ಶೈತ್ಯ 
ವನ್ನು ತಗೆಯವುದ್ದು ಬೂಸ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವುದು ಅಥವಾ 
ನಾಶಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಬ್ಲಾ ಗುಂದಿಸಿ ಬಿಳುಚು ಮಾಡುವುದು ಇವೇ ಮುಖ್ಯ 
ವಾದುವು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವು 
ದಕ್ಕೂ ಮತ್ತು ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಆಹಾರಸನ್ನು ಸ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಇದೆ. ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ 
ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 
ನಿರ್ನಾಮಗೊಳಿಸುವುದಕೊಣ್ಳರ ಸಂಸ್ಕೃ ರಿಸಿ, ಜಯ.ಶೀಲರಾಗಿದ್ದಾ ಕಿ ಡೆ ಥರ್ಮಲ್‌ 
ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ, ತವರದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟಿರುವ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ 
ಮಾಡುವ ಪ್ರಯತ್ನಗಳೂ ನಡೆದಿವೆ. 


ಸ್ವಲ್ಪವೇ ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಅಪೆಟ್ರುಶುವ ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಛೆ ಥರ್ಮಲ್‌ 
ಕಾಯಿಸುವ ಸ್ನ ಸ್ತೇ ಬಳೆಸ್ಲಿ ಜಯ: ಯಶೀಲರಾಗಿದ್ದರೂ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಕಾಟ 
ವನ್ನು ತಪ್ಪಿಸುವುಡರಲ್ಲೂ ಶೈ ತ್ಯವನ್ನು ತೆಗೆ ಖುವುದರಕಲ್ಲೂ ನುತ್ತು ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಕಾಯಿಸುವುದೆಸಲ್ಲಎ ಆಹಾಂದಸ್ನಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುನ ಪ್ರಯತ್ನ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಕಷ್ಟಗಳನ್ನು ಕಂಡದ್ದಾ ದ ಈ ತೊಂದರೆಗಳ ಸೈಕಿ ಕೆಲನನ್ನು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು ; (1). ನಮಗ ಬೇಡದ ಕ್ರಿಯೆಗಳ: ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಉತ್ತ ಸರ್ಷಣೆ 
(ಜಡಅನಿಲ ಸನ್ನಿವೇಶ ಬಿಟ್ಟ) pC ತನ್ಸಗುಣಗಳನ್ನು ಕಳೆದುಳೂಡಾಗ 
(2) ಆಹಾರದೆ ಅನೇಕ ಭಾಗಗಳು ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ, ಶ.ಖನನ್ನು ಪಡೆಯದಿದ್ದಾಗೃ 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಮಾಂಸದೆ ಸ್ನಾಯುಭಾಗಗಳೆ ಮತ್ತು ಕೊಬ್ಬಿನ. ಭಾಗಗಳ ಮಧ್ಯ, 
ಅಥವಾ ಬಾಸ್ಟನ್ನಿನ ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಚೂರಿನ ಹರಿತವಾದ ತುದಿಗಳ ಮತ್ತು 
ಬ್ರೆಡ್ಡಿನ ಇತರ ಭಾಗಗಳ ಮಧ್ಯ, (3) ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಇರಿಸ 
ದಿದ್ದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಒಣಗುವ ಪಂಣಾರು (4) ಆನೇಕ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಜೋಳಿಸಿಣಾಗ, ರಾಗಾಯನಿ: ಸಿಟ್ಟಗಳಿಗೆ ಇರುವ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾ 
ಶಕ್ತಿ (5) ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಅಕೃತಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು, ಉದಾಹರ 
ಣೆಗೆ ಮಾಂಸದ ಬಣ್ಣವು ಕೆಂಿನಿಂದ ಊದಾ ಬಣ್ಣ ಕ್ಕೆ ಬದಲಾಯಿಸುವುದು. 
ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಸ್ಕಾ ರರ್ಥಿಗಳು ಬಿಳಿಚೆಗೊಳ ಸ್ಕಿವುದು ಮತ್ತು ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣು ಗೆಳ 
ಚೂರುಗಳ ಆಕೃ ತಿಯು - ಇಧ್ರವಾಗುವುದ್ದು ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ : ತರಕಾರಿಗಳ ಅಕ್ಕ ತಿಗಳೂ 
ಛಿತ್ರವಾಗುವುದೆು ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ತಿಳಿಸಬಹು:ದೆ., ಜೆ ಥುರ್ಮುಲ್‌ ಕಾಯಿ ನಿವು 
ದನ್ನು ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದಾಗ, ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ 


132 . ಆಹಾರ ರ್ಲಾಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ಕಂಡುಬಂದವು (1) ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳೂ ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ಶಾಖವನ್ನು 
ಪಡೆಯದಿರುವುದು: ಅಥವಾ ಮೂಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಸುಡುವುದು. ಅಥವಾ ಬಗ್ಗಿ ಸುವುದು 
(2) ಶಾಖವನ್ನು ಹರಿಸಬಲ್ಲ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಶಾಖ ಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ 
ಕಾಯಿಸಲ್ಪಡುವುದು. (3) ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಒತ್ತಡ ಹೆಚ್ಚುವುದು ಇದರಿಂದ 
ಡಬ್ಬಿಯು ಸೊಟ್ಟಾಗುವುದು ಆಥವಾ ಸಿಡಿಯ ನವುದು ಮತ್ತು (4) ವಿದ್ಯುನ್ನಿರೋಧಕ 
ಕಾಯಿಸುವಿಕೆಯು ವಿದ್ಯುದ್ಧಿಶ್ಲೇಷ್ಯಗಳ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ 
ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡಿನ ಬಿಸೆಯ ಆಡ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಲ್ಪಡುವುದು. ಈಗ ಡೈ ಥರ್ಮಲ್‌ 
ಕಾಯಿಸುವಿಕೆಯಿಂದೆ ಮತ್ತೊಂದ. ತೊಂದರೆ, ಏನೆಂದರೆ ಸಾಂಪ್ರದಾಯಕ ಕಾಯಿ 
ಸುವ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದಾಗ, ಆಗುವ ಹೆಚ್ಚು ವೆಚ್ಚ. 

ಸೂಕ್ಷ ತರಂಗಗಳಿಂದ ಕಾಯಿಸುವುದು ; ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ಸಂದರ್ಭೆ 
ಗಳಲ್ಲೂ, ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನಿಕ್‌ ಕುಲುಮೆಗಳಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ಟ್ಮ ತರಂಗಗಳ ಕಾಯಿಸುವಿಕೆ ಬಳಕೆಗೆ 
ಬರುತ್ತದೆ. ವಿಶೇಷವಾದ ಆಂದೋಲಿಕೆ ಕೊಳವೆಗಳಲ್ಲಿ ರೇಡಿಯೋ ಅಥವಾ ಪ್ರಸಾರ 
ಮಾಡುವ ಪಟ್ಟಿ ಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇರುಖ ಕಂಪನ ವೇಗವನ್ನು ಅನ:ಸರಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ, 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ತರಂಗಗಳು ಮತ್ತು ರಕ್ತವರ್ಹಾತೀತ ಕಿರಣ ಶಕ್ತಿ ಇವೆ 
ರಡನ್ನೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿಸೆಕೆಂಡಿಗೂ 2450 ಮೆಗ್ಗ ವೃತ್ತಗಳಷ್ಟು ಕಂಸನ 
ವೇಗದಲ್ಲೇ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 


ಶಬ್ದದ ಅಲೆಗಳು 

ಶಬ್ದದ ಅಲೆಗಳು 7ರಿಯಾದ ಕಿರಣಗಳಾಗದಿದ್ದರೂ ಅವುಗಳಂತೆಯೇ ಶಾಖವನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲವು... ಜ್ರವಣಮಿತಿಯಕ್ಬರುವ ಅಲೆಗಳನ್ನು ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಗೆ 
ಬಳಸುವ ಪ್ರ ಯತ್ನವನ್ನು ಎಷ್ಟು ನಡೆಸಿದರೂ ಸಹೆ ಶ್ರವಣಾತೀತ ಕಂಪನ ವೇಗವನ್ನೇ 
ಅಂದೆಕೆ, ಪ್ರತಿ ಸೆಕೆಂಡಿಗೂ 20,000 ದಂತೆ ಅಲೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಲೇಬೇಕಾಯಿತು. 
ಶ್ರವಣ ನಿ.ತಿಯ ಆಂಥೋಲನವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ 
ಶಾಖವೇ ಮುಖ್ಯಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುವುದು. ಆದರೂ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಛಿದ್ರವಾಗುವುದು, 
ಅದರಲ್ಲೂ ಪೊರೆಗಳ ಜೀವಕೋಶಗಳು ಛಿದ್ರವಾಗುವುದನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು, ಎರಡನೆಯ 
ಪರಿಣಾಮವು ಹಳ್ಳ ಕೊರೆಯುವುದರಿಂದಲೇ ಉಂಟಾಗಿದ್ದರೂ, ಇರಬಹುದು, ಇದು 
ಈ ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ದ್ರವದ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲೇ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡ ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು 
ಕಲ್ಪಿಸುತ್ತದೆ. ಆಹಂರವು ಭೌತಿಕವಾಗಿ ಕೆಡುವುದ: ಜೀವಸತ್ವಗಳು ನಾಶವಾಗುವುದು, 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳು ಕೆಡದಿರುವುದು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಶ್ರವಣಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಯರಿಸಿದಾಗ 
ಆಗುವ ತೊಂದರೆಗಳು... ತಿಷ್ಟುದರೂ ಇಲ್ಲಿಯವರೆಗೂ ಶಬ್ದದ ಅಲೆಗಳನ್ನು ಆಹಾರದ 
ರಕ್ಷಣೆಗೆ ಸಂ ಸಣಣ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಿಲ್ಲ. ಅವರೂ ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ. ಪ್ರಾಯೋಗಿಕ 
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ವಾಗಿ ಹಾಲನ್ನು ಪಾರ ರೀಕರಣಕ್ಕೆ ಒಳಪಡಿಸಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಗಿಣನ್ನು ತ್ವರಿತವಾಗಿ 
ಚ ಕ ಣ ತ ವ 
ಹದೆಗೊಳಿಸಲಾಗಿದೆ. 


೬ 


ಅಶಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಗಳು” 

ಹಲವಾರು ವಿದ್ಯು ಶ್ಯಾಂತೆ ಕೆರೆಣಗಳೆ ಪೈಕಿ ಈಗಿನವರೆಗೂ ಅಹಾರದೆ ಕೈಗಾರಿಕೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಕೆಯ. ಲ್ಲಿರುವೆದು ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಗಳೇ... 136 ರಿಂದ 3900 ಎ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿರುವೆ ತರಂಗಗಳು (ಎಎ ಆಗ್‌ಸ್ಟಾ ಅಮ್‌ ಎರಿ] ಮಿಲ್ಲಿ ಮೈಕ್ರಾನ್‌) ಜತಿ 
ನೇರಳೆ ಕೆಣಗಳನ್ನೆ ನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವು ಕ್ರಿವಿ:ನಾಶಕ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿವೆ. ಆದರೆ 
2500 ರಿಂದ 2800 ಎನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿರುವ ಕಿರಣಗಳು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ, 
2650 ರಿಂದ 2660 ಎ ಅವಧಿಯಲ್ಲರುವ ಕಿರಣಗಳು ತೀವ್ರವಾದ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಶಕ್ತಿ 
ಪಡೆವೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ ನ್ಯೂಕ್ಲಿಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳ 
ಪ್ಯೂರೀನ್‌ ಮತ್ತು ಪೈರಿಮಿಡೀನ್‌ ಗುಂಪುಗಳು ಈ ಅನಧಿಯಲ್ಲಿರುನ ಕಿರಣಗಳೆಲ್ಲವನ್ನು 
ಹೀರಿಕೊಳ್ಳು ವುದರ ಸರಿಣಾಮವಾಗಿ ಮಾರ್ಪಾಡುಗಳು ಅಥವಾ ಸಾವೇ ಸಂಭವಿಸ 
ಬಹುದು, 

ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ದೀಪಗಳು : ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಬೆಣಚುಕಲ್ಲು ಪಾದರಸದ 
ಆವಿಯ ದೀಪಗಳಿಂದ ಹರಿಯುವ ಕಿರಣಗಳು 2537 ಎ ಪಡೆದಿನೆ. ಆದಕ್ಕೆ ಇವು 
ಹರಡಿದಾಗ ದೃಶ್ಯ ಭಾಗದ *ರಣಗಳನ್ನೂ ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ ಉಂಟಾಗುವ ಗಂಧಗಳ 
ಭಾಗವನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡು ಚರ್ಮದ ಮೇಲೂ ಮೂಗಿನ ಲೋಳೆಯ ಪೊರೆಯನೇಲೂ 
ಉರಿಯುವ ಪರಿಣಾವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಒದಗಿಸುವ ದೀಪಗಳ ಗಾತ್ರ, 
ಆಕಾರ ಮತ್ತು ಶಕ್ತಿ, ಇವುಗಳು ಒಂದೊಂದಕ್ಕೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರುತ್ತದೆ, ಹಿಂದೆ ಬಳಸು 
ತ್ತಿದ್ದ ದೀಪಗಳ ಪತ್ರೆ ಕೆಲವು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಓಜೋನ್‌ ಅನಿಲವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದವು. ಅದರೆ. ಈಗಿನ ದೀನಗಳು, ಯಣವಿದ್ಯದ್ವಾಹಕವನ್ನು ತಣ್ಣಿಗಿರಿಸಿ 
ದಾಗ ಅಲ್ಪಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಓಜೋನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಇದರೆ ಒತ್ತಡವು 0-1 ppm ಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ 
ಇರುತ್ತದೆ, ಹಿಂದೆ ಅನೇಕ ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಉಸಯೋಗದಲ್ಲಿದ್ದ ದೀಪಕ್ಕಿಂತಲೂ, 
ಹೊಸ ದೀಪವೇ ಹೆಚ್ಚು ಓಜೋನನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವುದು. ದೀನಗಳನ್ನು ನಿರಂತರ 
ವಾಗಿ ಬಳಸಿದಷ್ಟು ಅವು ಕ್ಸಯಿಸುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಬಟ್ಟು ಬಿಟ್ಟು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದ 
ಕೈಂತಲೂ ಒಂಬೇ ಸಮ ಬಳಸಿದಾಗಲೇ ಅವು ಹೆಚ್ಚ ಕಲ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ 
ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ, 

ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುವುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು : ಸೇರವಾದೆ ಕಿರಣಗಳೇ 
ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿುವುದು ಇಂದ: ಒತ್ತಿ ಕೇಳಬಹುದು. ಅವು ವಿಶೇಷ 
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ಸರಿವರ್ತಕಗಳಿಂದ ಹರಿದಾಗ ಸ್ಫಿತಿಯು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲಿಯೂ ಕೂಡ, ಅವು 
ಗಳಿಂದಾಗುವ ಪರಿಣಾಮ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತನೆ. ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಗಳು ಎಷ್ಟರ 
ಮಟ್ಟಿಗೆ, ಸರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳಾವುವೆಂದರೆ : 
(1) ಕಾಲ: ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಇರಿಸಿದರೆ ಸಂಸ್ಕರಣವು ಅಷ್ಟೇ 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಯೆತ್ತಜೆ. (2) ತೀಕ್ಷ್ಣ ತೆ; ಯಾವುದಾದರೊಂದು ವಸ್ತುವನ್ನು 
ತಲಪುವ ಕಿರಣಗಳ ತೀಕ್ಷ್ಣೃತೆಯು ಆಯಾ "ಸದ ಶಕ್ತಿಗೂ ವಸ್ತಾವಿಫಿಂದ ಇರುವೆ 
ದೊರಕ್ಕೊ. ಕರಣಗಳ ಪಥದಲ್ಲಿ ಅಡ್ಡವಾ ಗಿ ಬರುವ ವಸ್ತುವಿನ ಸ್ವಭಾವ ಮತ್ತು 
ಪ್ರಮಾಣಗಳಿಗೂ ಅನುಗ:ಣವಾ ಗಿರುತ್ತದೆ, ಕೀಕ್ಷ್ಣೃತೆಯು ದೀಪದ ಶಕ್ತಿ ಹೆಚ್ಚಿ 
ವಂತೆಯೂ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಸಹಜ. ಕೈಗಾರಿಕಾ ಬಳಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿರುವ ಕಡಮೆ ದೂರಗಳಲ್ಲಿ ಕಿಂಣಗಳ ಕೀಕ್ಷ್ಣೃತೆಯು ದೀಪದಿಂದ ಇರುವ ದೂರಕ್ಕೆ 
ವಿಶೋಮವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. ಕಿರಣ ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೊಳಗಾದೆ ನಸ್ತುವಿಸಿಂದ 5 ಅಂಗುಲ 
ದೊರದಲ್ಲಿ ಒಂದು ದೀಪವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ,ಜೇವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದರಲ್ಲಿ $ ಅಡಿಗಳಷ್ಟು 
ದೂರದೆಕ್ಲಿರುವ ದೀಪಕ್ಕೆ ಸೋಲಿಸಿದರೆ ಸುಮಾರು ನೂರು ಪೌಲು ಸರಿಣಾಮಕರಿ 
ಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. 12 ಅಂಗ.ಲ ದೂರದಲ್ಲಿರಿಸಿದ ದೀಪಗಳ ನನ್ನು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸರೀಕ್ಷಿಹಿ, 
ವರದಿ ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. ಗೊಳಿಯಲ್ಲಿರೆವ ಅಥವಾ ದೀಪ ದ ಮೇಲೆ ಕೂರುವ ಧೂಳ 
ವಾಯ: ತಮಂಡಲದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ ಪಾಲು ಇರುವ ಶೇವಸಿಂಶದಷೆ ಕ್ರೀ ಸರಿಣಾ ಮವನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡಬಲ್ಲದು. ತೀಕಡಾ 80ಕ್ಕಿಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಪೇಕ್ಟ ತೇನಾಂಶವಿದ್ದಾಗೆ, ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ 
ನ.ಗ್ಲುವುದು ಕಡಮೇಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಬಕೆ ಕೇಡ 60 ಕ್ಕಿಂತ ಕೆಚ್ಚು ಸಾಪೇಕ 
ತೇವಾಂಶನಿದ್ದಾಗ್ಯ ಪರಿಣಾಮ ಅಷ್ಟು ಇರುವುದಿಲ್ಲ. (3) ಒಳಸ್ರಜೀಶ ಮಾಡುವುದು ; 
ಯಾವ ವಸ್ತುವು ಆಥವಾ ಸಜಾರ್ಥವ್ರ ಕರಣ ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೊಳಗಾಗುವುದೋ ಆದು 
ವಿಧಾನವು ಎಷ್ಟು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ ಎಂಬದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಶುದ್ಧ 
ವಾಡ ತಿಳಿನೀರ ಒಳಪ್ಪವೇಕನನ್ನು ಕಡಮೆಮಾ: ಡುವುದಲ್ಲರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ .ಜೇವಿಗಳನ್ನು 
ರಕ್ಷಿಸುವುದೆರಲ್ಲೂ ಪರಿಣಾಮ ಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಮುಖ್ತವಾಗಿ ಕಬ್ಬಿಣದ ಲವಣಗಳು 
ಕರಗಿಐಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಮಂಜು ಕವಿದಾಗಲೂ, ಕಿರಣಗಳ: ಅಷ್ಟು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಯಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ ಮೇಧಸ್ಸಿನ ಆಥವಾ ಗ್ರೀಸಿನ ತೆಳು ಪದರನಿದ್ದರೂ, ಅದು ಕಿರಣ 
ಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಬಲ್ಲದು. ನಿಷ್ಪಾರದರ್ಶಕ ವಸ್ತುವಿನ ಮೂಲಕವಂತ್ಕೂ ಕಿರಣಗಳ: 
ಒಳೆಪ್ರವೇಶ ಮಾಡುವುದೇ ಇಲ್ಲ ಆದ್ದರಿಂದ, ಕಿರಣಸಂಸ್ಕ ಸ್ವರಣಕ್ಕೊ ಹರಿಸಿದ ಅನೇಕ್‌ 
ಆಹಾರಗಳ ಕಿರಣಗಳು ಹೊರಕ್ಷೇತ್ರ ಡಿಯ: € ನರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗರು ವುದು ಮತ್ತು 
ದೀಪಕ್ಕೆ ನೇರವಾಗಿರುವ ಶ್ಷೇತ್ರದ ಸ ಲ್ಪ ಭಾಗೆದೆ ಮೇಲಿ ಮಾತ್ರೆ ಇವ್ರು ಪ್ರಭಾವ ಬೀರು 
ಪುದು ಉತ ಆಹಾರದ "ಡೆ ಇರುವ ಸೂಕ್ತ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒಳಹೊಕ್ಕು ತಲುಪು 
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ವುದೇ ಇಲ್ಲ. ಆದರೆ ಆಹಾರಗಳ ಸುತ್ತಲೂ, ಇರುವೆ ಜೀವಿಸಬಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ದೀಪಗಳಿಗೆ ಪಾತ್ರವಿದೆ. 

ಮನುಸ್ಯ ಮತ್ತು ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ ; ಮನುಷ್ಯ ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸೆಕೆಂಡು 
ಗಳು ಮಾತ್ರ ಅಕಿ ನೇರಳೆ ದೀಪದ ಕಡೆಗೆ ದೃಷ್ಟಿ ಸಿದರೂ ಅನನ ಕು ಗಳು ಕೆಕಳುತ್ತವೆ 
ಮತ್ತು ಚರ್ನೆನನ ನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಅತಿ ನ್‌ ಕಿರಣ ಸಂಖೆರ್ಕಡಲರಿಸಿದ, ಚರ್ಮದಲ್ಲಿ 
ಗಂಡೆಯಂಂಟಾಗುತ ಶೆ ಆಥವಾ ನೆಂಪಾಗುತ್ತಜೆ. ಆದರೆ ಪ್ರಾಣಿಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಅಷ್ಟು 
ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ... ಆದರೆ ಕೋಳಿಗಳ ಕಣ್ಣುಗಳು ಕರಳಬಹುದ. 

ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ನೇರ ಅಗುವ ಸರಿಣಾನು; ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತಲುಪುವಾಗ ಇರುವ ಕಿಂಣಗಳ ಕೀಕ್ಸ್ಸ ತೆ ಅವ್ರ ವರ್ತಿಸುವ ಕಾಲ ಮತ್ತು 
ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಯಾ ಇರುವ ಸ್ಥಳಗಳು ಶ್ರಿವಿ:ನಾ ಶ್‌ ಶಕ್ತಿ ಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸು ನ ಆಶ 
ಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಒಂದದ ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗೂ ಆತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣಶಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ತಡೆಯುವ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಶಕ್ತಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಶಕ್ತಿಯು ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಹಂತ 
ಬದಲಾಯಿ:ಸಿದಂತೆ ಜೇಕೆಯಾಗುತ ಬಿ ಮತ: ಶ್‌ ಸೂಸ್ಷ್ಮ್ಮಃ ಜೀವಿಯು ಸಸ್ಯ ರೂಪದಲ್ಲಿರಲಿ 
ಆಥವಾ ಬೀಜಕಣದ ರೂಪದಲ್ಲಿಂ ಅದನ್ನು, ಅನುಸರಿಸುತ್ತ ಡೆ. ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀಂಯಾ 
ಗಳ ಸಸ್ಯಕೋತಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸ (ಕಾದೆ ಇತೆರ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೋ ಆದರ 5ರಷ್ಟಾ ದರೂ ಕಾಲಬೇಕಾಗುತ್ತರೆ. ಅದತ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, ಬೇಕೆ ಪ್ರಭೇದಗಳಿಗೆ ಸಾಯಿ: ಸೆವ್ರದಕ್ಕೆ ಜೇಕಾಗುವಷ್ಟು ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಒಂದೊಂದಸ್ಳೂ ಹೆಚ್ಚ ವೈ ಶ್ಯಾಃ ಸನೇನೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ನಕ್ಷೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ ಹ 
ಜೀವಿಯು ಇರುವ ಸ್ರ "ಹಚ್ಚು ಪ್ರಭಾವವನ್ನು ಬೀರುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ 
ಶೇಕಡಾ 97 ರಿಂದ 99 ಭಾಗದಷ್ಟು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರ. ವ *ಎಸೇರಿಷಿಯಾ ಕಾಲಿ' ಎಂಬ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು 24 ಅಂಗುಲ ಪಾತ್ರೆ ಯಲ್ಲಿ ಸಾಯಿಸಲು 15 ವಾಟ್‌ ದೀಪ ಬಸಿ 
ದಾಗ 10 ಸೆಕೆಂಡುಗಳು ಬೇಕಾದವು. ಇದಕೆ 1] ಅಂಗುಲದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳನ್ನು ಅಗಾರ್‌'ತಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ ರಿಸಿದಾಗ, 20 ಸೆಕೆಂಡು ಬೇಕಾಯಿತು. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ 
ಯಾಗಳನ್ನು “ಳಿಗೆ ರೂಪಕ್ಕೆ ತರುವು ಪ್ರದರಿಂದ ಅಥವಾ ನದ್ವಿ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಅವ್ರಗಳ 
ಸಹನೆಯ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. "ಇದೇ ರೀತಿಯ ಸಸ್ಯ ಸುಬಂಧಕೋಶಗಳಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿ 
ದಾಗ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೆ 2 ಓಂದ 5ರಷ್ಟು ಕಾಲವಾದರೂ ಹಿಡಿಸುತ್ತದೆ. 
ಹಲವು ಸಮಯ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ನರ್ಗಗಳಿಂದಲೂ ರಕ್ಷಣೆ ಪಡೆಯಬಹ:ದು. ಕೆಲವು 
ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಬ್ಯಾ ್ಯಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳಷ್ಟೇ ಸುಲಭವಾಗಿ ಬಲಬ್ಬಟ್ಟ ರೂ ಸಹೆ, ಅವುಗಳ 
ಸಹಸಾಕಕ್ತಿಯು' 2 ರಿಂದ 5 ರಸ್ಟ್ರಾ ದರೂ ಇರುತ್ತದೆ ಬ್ಯಡ್ಬೇರಿಯಾಗಳ ಸಹನಾ 
ಶಕ್ತಿಗೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ. ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಸಿರುವ ಸೆಹನಾಶಕ್ತಿಯ: ೨ 10 ರಿಂದ 50 ರಷ್ಟಾದರೂ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಬಣ್ಣವುಳ್ಳ ಬೂಸ್ಟು ಗಳ ಸಕನಾಶಕ್ಕಿಯ ಬ ಬಣ್ಣ ವಿಲ್ಲದ ಬೂಷ್ಟುಗಳ 
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ಸಹನಃಕಕ್ತಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಬೀಜಕಣಗಳು ಕವಕಜಾಲಕ್ಕೆ 
ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾಶಕಿ, ಪಡೆದಿವೆ. ಬಣ್ಣ ಕೊ ಡದಿರುವ ಬೀಜ ಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಬಣ್ಣ ಕೊಡಲಾದ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದ: ಸಾ ಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಠಿಣ. 
ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕೆರಣಗಳ್‌ ಸಾಯಿಸುವ ಸರಿಹಾಮವನ್ನು "ಬಾರ್ಜಿಟ್‌ ತತ್ವ' ಆಥವಾ 
ಗುರಿಯ ತತ್ವದಿಂದ ವರ್ಣಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರ ವಿಚಾರ ಗ್ಯಾಮ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಥೋಡ್‌ 
ಕಿರಣಗಳ ವಿಚಾರ ವಿನರಿಸುವಾಗ ಕಿಳಿಯಬಹುದ್ದು 

ಆಪಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಗಳು : ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಆಹಾರಗಳ 
ರಕ್ಷಣೆಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಚರ್ಚಸ:ವಾಗ ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ನೇರಳೆ ಕಿರಣ 
ಸ್ಫುರಣ ಕರುವ ಬಳಕೆಯ ವಿಚಾರವನ್ನು ಚರ್ಚಿಸಲಾಗುತ್ತ ದೆ ಸಂಣಾನುಕಾ ರಿಯಾಗಿ, 
ಈ ಕಣಗಳ ಉಪಯೋಗದ ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು ಪಾನೀಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಉಶಯೋಗಿಸುವ ಸೀರಿನ ಸಂಸ್ಕ್ರರಣದಲ್ಲೂ, ದೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸಿ ಮಾಂಸವನ್ನು ಹದ 

ಸೊಳಿಸುವುದರಲ್ಲೂ, ಬ್ರೆಡ್ಡುಗಳನ್ನು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಚೂರಿಗಳ 
ಸಂಸ್ಕರಣದಲ್ಲೂ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಮತ್ತು ಕೇಕ್‌ಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣದೆಲ್ಲೂ, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹೆಂದಿಯ 
ಮಾಂಸವನ್ನು ಭಾಂಗಿಗೆ: ತುಂಬುವ ಫ್ರೆದರಲ್ಲೂ, ತಿನ್ನುವ ದಾರವನ್ನು ತುಂಬುವುದಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಕೊಡುವುದಕ್ಕೂ » ಉನ್ಪಿನಕ೩ಯಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ, 
ಆಥವಾ ಸಾನರ್‌ಕ್ರ್ರಾಟ್‌ ಮುಂತ:ದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತುಂಬಿರಿಸ.ವ ಕಡಾಯಗಳಲ್ಲಿ 
ಪೊರೆಯೆ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ಪ್ರದನ್ನು ತಡೆಯುವುದಕ್ಕೂ ಸೆಕ್ಸರೆಯ 
ಹರಳುಗಳ ಮೇಲೆಯೂ ಪಾಕಗಳಲ್ಲೂ ಬೆಳೆಯುವ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸು 
ವುದರಲ್ಲೂ, ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದೆರಲ್ಲೂ, ಗೋಡೆಗಳ 
ಮತ್ತು ಅಂತಸ್ಸು ಗಳ ಮೇಕೆ ಬೂಸ್ಟು ಗಳು ವೈದ್ದಿಗೊಳ್ಳು ವುದನ್ನು ಸಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೂ, 
ಗಾಳಿಯ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕಾಗಿಯೂ ಅಥಾ ಸಂಗ್ರಹಿಸು ನ ಸುತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಣ ವ ಮಾಡುವ 
ಕೋಣೆಗಳಲ್ಲೂ ಬಳಸುವುದನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. 


ಆಯಾನೀಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕಿರಣಗಳು 
ಬಗೆಬಗೆಯ ಆಯಾನೀಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ *ರಣಗಳು 
ಆಯಾನೀಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕಿರಣಗಳ ಸ್ಪಕ್ಸಿ ಕ್ಷ ಅಥವಾ ಗ್ಯಾಮಾ 
ಕಿರಣಗಳು, ಖಣವಿದ್ಯುದ್ವಾಹಕ ಕಿರಣಗಳು ಆಥವಾ ಬೀಟಾಕಿರಣಗಳು, ಧೆನವಿದ್ಯು 
ದ್ವಾಹಕ ಕಣಗಳಾದೆ ಫ್ರೋಟಾನ್‌'ಗಳು, ಶೂನ್ಯ ಕಣಗಳು ಮತ್ತು ಅಲ್ಪ ಕಣಗಳು 
ಇವ್ರ ಮುಖ್ಯವಾದುವುಗಳು. ಶೂನ್ಯ ಕಣಗಳು ರೇಡಿಯೋ ವಿಕಿಂಣ ಶಕ್ತಿಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಬಲ್ಲವು ಮುತ್ತು ಪ್ರೋಟಾನ್‌ಗಳು ಹಾಗೂ ಆಲ್ಬ ಕಣಗಳು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಒಳಪ್ರ ವೇಶ 
ಮಾಡುನ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿಲ್ಲ. ಅದ್ದರಿಂದ ಈ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಆಹಾರದ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವುದಕ್ಕಾ ಗು ವುದಿಲ್ಲ ಮೆತ್ತು ಅನ್ಲೆಗಳ ವಿಚಾರ ಇಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 
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ಹ ಕಿರಣಗಳು ಇವು ಒಳೆಹೊಳ್ಬುವ ವಿದ್ಯುಶ್ವಾಂತ ತರಂಗಗಳು. 
ಕ್ಯಾಥೋಡ್‌ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ನೇಗದಲ್ಲಿ ಹೆರಿಸಿ, ಭಾರವಾದ ಲೋಹದ ತಡೆಯನ್ನೇ 
ಗುರಿಯಾಗಿಟ್ಟು ಒಂದು ಶೂನ್ಯ ವಾತಾವರಣವಿರುವ ಕೊಳವೆಯಲ್ಲಿ ಹೊಡೆಸಿದಾಗ ಕ್ಷ - 
ಕೆರಣಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ 

ಗ್ಯಾಮಾತಿರಣಗಳು : ಇವು ಕ್ಷ-ಕಿರಣಗಳಂತೆಯೇ ಇನೆ. ಅದರೆ. ಇವು 
ಪರಮಾಣು ಛಿದ್ರ ವಾದಾಗ ಒದಗುವ ಉಪಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಹೆಕಯು 
ತ್ರವೆ ಅಥವಾ ಇದನ್ನು ಹೋಲುವ ಇತರ ಉನಸದಾರ್ಥಗಳಿಂದಲೂ ಹರಿಯುತ್ತವೆ. 
ಕೋಬಾಲ್ಸ್‌ 60 ಮತ್ತು ಸೀಸಿಯಮ್‌ 137 ಗಳನ್ನೇ ಮೂಲವಾಗಿರಿಸಿ ಇಲ್ಲಿಯ 
ವರೆಗೂ *ನೇಕ ಪ್ರಯೋಗಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 

ಬೀಟಾಕಿರಣಗಳು: ಇವು ರೇಡಿಯೋ ವಿಕಿರಣಶಕ್ತಿಯ ವಸ್ತುವು ಹರಿಸುವ 
ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌ಗಳ (ಬೀಟಾಕಣಗಳಿ) ಪ್ರವಾಹವೇ ಆಗಿವೆ. ಎಲೆಕ್ಟಾನ್‌ಗಳು ಕಿರಿದಾದ 
ಖಣ ವಿದ್ಯುದೆಂಶವು ಥಿ ಒಂದೇ ಸಮನಾದ ತೂಕದ ಕಣಗಳು. ಎಲ್ಲ ಸರನಾಣು 
ಗಳಲ್ಲೂ ಇವು ಅಡಗಿವೆ. ಆಯಸ್ಕಾಂತ ಮತ್ತು ವಿದ್ಯುತ್‌ ಕ್ಷೇತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಸಥ 
ವನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು, ಇವು ವ್ಯಾಪಿಸುವ ದೂರವು. ತಡೆಯನ್ನು ಎಷ್ಟು ವೇಗ 
ದಲ್ಲಿ ಹೊಣೆಯು ತ್ತವೋ ಅ ವೇಗವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌, ಕಣದಲ್ಲಿರುವ 
ವಿದ್ಯ ದಂಶವು ಹೆಚ್ಚಾದಷ್ಟೂ ಹೆಚ್ಚು ದೂರ ಈ ಕಣಗಳು ನ್ಯಾಸಿಸಬಲ್ಯವು 

ಯಣ ವಿಮ್ಯುದ್ಧಾಹಕ ಕರಣಗಳು; ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌ಗಳ (ಬೀಟಾ ಕಣಗಳ) 
ಪ್ರವಾಹ. ಶೂನ್ಯ ಪ್ರ ಜೇಶವುಳ್ಳ ಕೊಳವೆಯಲ್ಲಿರುವ ಖುಣವಿದ್ಯುದ್ವಾಹಕದಿಂದೆ ಹರಿಯು 
ತ್ರವೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌" ಕಣಗಳ ನೇಗೋತ್ಸರ್ಷಣೆಯನ್ನು ಕೃತಕ 
ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ನಡೆನುತ್ತಾರೆ. ಆದ್ದರಿಂದ, ಕ್ಷ... ಕಿರಣಗಳಿಗೂ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳಿಗೂ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿಲ್ಲವೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು. ಬೀಟಾ ಕಿರಣಗಳು ಮತ್ತು ಮಣವಿದ್ಯುದ್ರಾ ಹೆಕ 
ಗಳೆರಡೂ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌ ಕಣಗಳಿಂದ ಕೂಡಿವೆ. 
ಪದಗಳ ವಿವರಣೆ 

ಅಯಾನೀಕರಣವನ್ನುಟು ಮಾಡುವ ಕೆರಣಗೆಳನ್ನು ಬಳಸುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಜ, 
ಕೆಲವು ಪದಗಳ ವಿಚಾರ ಚರ್ಚಿಸೋಣ. 

ಒಂದು ರಾಂಟ್‌ ಜನ್‌" (೧): ಆದರ್ಶ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ಘನಸೆಂಟನಿ:ಟಿರ್‌ 
ನಷ್ಟು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸ್ಥಾಯೀ ನಿದ್ಯುತ್ತಿನ ವಕಮಾಸದಷ್ಟು ಧನ ಅಥವಾ ಖಣ 
ದಿಕ್ಕಿನ ನಿದ್ಯುತ್ತಿನ ಹೊರೆಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಬಲ್ಲ ಗ್ಯಾಮಾ ಅಥವಾ ಕ್ಷ ಕಿರಣದ 
ಮೊತ್ತವು ಒಂದು ರಾಂಟ್‌'ಜನ್ಸಿಗೆ ಸಮ 

ರಾಂಟ್‌ಜೆನ್‌ ಸಮಾನ ಭೌತ (ರೆಪ್‌) ಒಂದು ರಾಂಟ್‌'ಜೆನ್ನಿಗೆ ಸನಇನವಾದ 
ಮೊತ್ತದಷ್ಟು ಕೆರಣನನ್ನು ಪ್ರತಿ ಗ್ರಾಮ್‌ ತೂಕದನ್ನು ಊತಕದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ 
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ಆಯಾನೀಕರಣವನ್ನು ಟು ಮಾಡಬಲ್ಲ ಚ್ಛಿ ತನ್ಯದ ವ ಮೊತ್ತ. ಒಂದೆ ವಿ:ಲಿಯನ್‌ ರೆಪ್‌, 
ಮೆಗರೆಪ್‌ ಅನ್ನಿ] ಸಿಕೂಳ್ಳು ತ್ತದೆ. ಒಂದು ಅಥವಾ ಒಂದೆ. "ಕಷ್‌ ಎಂಬುದು ಪ್ರತಿಗಾ.ಮರ್‌ 
ತೂಕದೆ ಊತಕವು 83-90 ಎರ್ಗ್‌ನಷ್ಟು ಜೈತನ್ಯವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳು ವುದಕ್ಕೆ 
ಸವತಾನ, 


ಈಗ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ರ್ಯಾಡ್‌ ಎಂಬುದು ಕಿರಣದ ಏಕಮಾನ. ಪ್ರತಿಗ್ರಾವಕ್‌ 
ತೂಕದಷ್ಟ ಕಿರಣಸ್ಫುರಣಕ್ಕೊ ಪಡಿಸಿದೆ ವ ವಕ್ತುವು, 10 ಎರ್ಗ್‌ಗಳಷ್ಟು ಚೈತನ್ಯವನ್ನು 
ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಿ ವುದಕ್ಕೆ ಒಂದು ರ್ಯಾಡ್‌ ಸ ಸಮಾನ. ಒಂದು ವಿ:ಲಿಯನ್‌ ರ್ಯಾಡ್‌ಗಳನ್ನು 
ಮೆಗಾಂಡ್‌ "ದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ ಮತ್ತು ಒಂದು ಸಾವಿರ ರ್ಯಾಡ್‌ಗಳನ್ನು 
ಕಿಲೊರ್ಕಾಡ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 


ಎಲೆಕ್ಟಾ ಎನ್‌ ವೋಲ್ಟ್‌ ; : ವಿದ್ಯುತ್ತಿನ. ಒತ್ತಡದ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಒಂದೆ: ವೋಲ್ಟ್‌ 
ಇದ್ದಾಗೆ ಆ ಒಡ ವ ಸೈತ ಸಲ್ಲಿ ಒಂದ. ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾ ರ್‌ ಹರಿದಾಗ ಎಷ್ಟು ಚೆ ಚೈತನ್ಯ 
ನನ್ನು” ಪಡೆಯಬಲ್ಲರೋ ಅದೇ ಒಂದು ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾ ನ್‌ ಪ ಮೆವ್‌ ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾ ನ 
ವೋಲ್‌ ಅಂದರೆ ಏಲಿಯನ್‌ ಎ' ಎರೆಕ್ಟಾ ನ್‌ 'ಪೋಲ್ಫ್‌ಗಳಿ ಸಮಾನ. 

ಮೆವ್‌ ಅಂದರೆ, ಕರಣ ಸ್ತು ್ಸಿರಣದ್ದ ತೀಕ್ಷ್ಮ ತೆಯನ್ನು ಅಳೆಯುವ ಮಾನೆ, ರಿರ್‌ 
ಅಂದರೆ, ಹೀರಲ್ಪಟ್ಟ ಚೈತನ್ಯದಲ್ಲಿ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವಿಷ್ಟು ಭಾಗ ಪರಿಹಾಮುಕಾರಿಯಾಗಿದೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಅಳೆಯುವ ಮಾನ ಎಂದು ತಿಳಿಸ ಬಹುದೆ. 


ಕ್ಷ-ಕಿರಣಗಳು 
ಕ್ಷೆ ಕಿರಣಗಳು ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳು, ಮತ್ತು ಖುಣವಿದ್ಯುದ್ವಾಹಿ ಕಣಗೆ 


ಕಿರಣಗಳ) ಇವೆಲ್ಲವೂ ಒಂದೇ ಮೊತ್ತದಷ್ಟು ಚೈತನ್ಯವನ್ನು ಹೀರುವ ಕಾರಣ, ಒಂದೇ 
ಸಮನಾಗಿ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಕ್ಷ-ಕಿರಣಗಳನ್ನು 
ಈಗ ಆಹಾರಗಳ ರಕ್ಷಣೆಗಾಗಿ ಬಳಸುವುದರಲ್ಲಿ ಇರುವ ಮುಖ್ಯ ದೋಷವೇಸೆಂದರೆ, ಕಡಮೆ 
ಫಲಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ವ್ಯಯವು ಏರುವುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, 
ಸುಮಾರು ಕೇಕಡಾ 3ರಿಂದ 5 ರಷ್ಟು ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾನ್‌ ಕಣಗಳ ಚೈತನ್ಯ ಮಾತ್ರ 
ಕ್ಷಣ-ಕಿರಣಗೆಳ ಬಳಕೆಗೆ ಬರುವುದಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಈ ಕಾರಣದಿಂದಾಗಿ, ' ಇತ್ತೀಚಿನ 
ಸಂಶೋಧನೆಯಲ್ಲಿ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳ: ಮತ್ತು ಖುಣವಿದ್ಯುದ್ದಾಹಿ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಕ್ಷ ಕೆರಣಗಳಿಗೂ, ಗ್ಯಾಮಾಕೆರಣಗಳಿಗ್ಳೂ ಹೆಚ್ಚು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿಲ್ಲದೆ ಕಾರಣ, 
ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವ 7 ಸ್ಯಾ ಇರಾಕೆರಣಗಳ ಬಳಕ ಮತ್ತು ಸ6ಣಾಪುಗಳು ಕ್ಷ. ಕಿರಣಗಳಿಗೂ 
ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತನೆ, 


ಓಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ಅಹಾರವನು ರತಿಸುವಿಕೆ 13 
ವ್ರ ಚಿ 9 


ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳು ಮತ್ತು ಯಣವಿದ್ಯುದ್ಧಾಹಿ ಕಣಗಳು 


ಈ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಕರಣಗಳೂ ಸನುನಾಗಿ ಜೆ ಚೈತನ್ಯ ನನ್ನು ಹೀರಿಕೊಂಡು, 
ನೋಡುವುದಕ್ಕೆ ಸಂಸ್ಕರಣಕೆ ಕ್ಯೊಳಪಡಿಸುವ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ರೀತಿಯ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳನ್ನು! ಟು ಮಾಡುವುದರಿಂದ, ಕ್ರಿಮಿ ಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದರನ್ಲಿ ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ 
ಸರಿಣಾಮಕಾ ರಿಯಾಗಿವೆ. ಆದ್ದೆ ರಿಂದ ಇನ ನೆಂಡನ್ನ್ನ ಒಟ್ಟಿಗೆ ತಿಳಿಸಿ ಎಲ್ಲೆಲ್ಲ ಸಾಧ್ಯವೋ 
ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಹೋಲಿಸುತ್ತಾ ಕೆ. 


ಮೂಲಗಳು: ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳೆ ಮುಖ್ಯವಾದ ಮೂಲಗಳಾವುವೆಂದಕಿ (1) 
ಯೂರೇಸಿಯನ್ನಿನ ರೇಡಿಯೋ ವಿಕಿರಣ ಛಿದ್ರತೆ. (2) ನೊಕ್ತಿಯಿರ್‌ ಪಂವರ್ತಕಗಳಲ್ಲಿ 
ಹರಿಸುವ ಕೈತ್ಯಕಾರಕ ವಸ್ತುಗಳು (3) ನ್ಯೂಕ್ಲಿಯಿಕ್‌ ಪ ಸೌವರ್ತಳಗಳನ ಸ ವರ್ತಿಸು 
ವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಬೆ ಬೇಕಾದ ಇತರ ಇಂಧನ ಮೂಲವಸ್ತುಗಳು. ಜುಣ 
ವಿದ್ಯು ದ್‌ವಾಹೆಕೆ ಕಿ. ಗಳನ್ನು ಶೂನ್ಯವಾತಾವರಣ ಕಲ್ಪಿ ಸಿದ ಕೊಳವೆಗಳ ಹಣಾ 
ನಿದ ಸ್ಪಹಕಗಳಿಂದ ಸಡೆದು ವಿಶೇಷ ವಿದ್ಯುತ್ಸಬಂಧ ಉಪಾ ಮಗಳಿಂದ ವೇಗೋತ್ಸರ್ಷಣ 
ಕೊಳ ಳಪಡಿಸುತ್ತಾ ಕಿ ಈ ನೇಗೋತ್ಸರ್ಷಣ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದ್ದಷ್ಟೂ (ಮೆವ್‌ ನತ್ಯ 
ಹೆಚ್ಚಿದ ಪೂ) ಆಹಾರದ ಒಳಗಡೆ ಹೆಚ್ಚು ದೊರೆ ಒಳೆನುಗ್ಗು; ತ್ತ ವ 


ಒಳನುಗ್ಗುವುದ.: ಗ್ಯಾಮಾನಿಸಣಗಳು ಬಹಃದೂರ ಆಳೆ ಹೆಚ್ಚಿದಂತೆ ಅಜ್ಞಾತ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಡನೆ:ಯಾಗುತ್ತವೆ, ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ 5.5 ಅಂಗುಲದ ಆಳದಲ್ಲಿ ಇವು 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ ಎಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ, ಈ ಆಳವು ಎಷ್ಟು ಕಾಲ 
ಈ ಕಿರಣ ಸಂಸಪರ್ಕದ್ದೂರಿಸುತ್ತಾರೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಅಡ್ಡವಾಗಿ ಹರಿಸಿದಾಗ 
ಪ್ರತಿ ನೇವ್‌ಗೂ ಕ್ಕಿ ಅಂಗೆ:ಲ ಆಳದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಇವು ಸರಿಣಾನುಕಾರಿ. ಅಂದರೆ, ವಿರುದ್ಧ 
ನಾದ ದಿಕ್ಕುಗಳಿಂದ ಕಿರಣಸು ರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡಿದಾಗ ಯಣವಿದ್ಯುದ್ವಾಹಿ ರಣಗಳು 
ಕಡಮೆ ದೂರ ಒಳಗೆ ಪ್ರವೇಕಿಸ.ತ್ತವೆ. ಒಂದು ನಸ್ತುನಿನಲ್ಲಿ ಹೀರುವ ಗಾತ್ರದ ಮಟ್ಟವು 
ಆಳೆ ಕಡಮೆಯಾದ ಹಾಗೆ, ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ಇಳಿಯುವ ಭಿನ್ನಾಂಶವಾಗಲಾರದು. 
ಅದಕೆ ಒಳಹೊಕ್ಳಿರುವ ಆಳದ ಸುಮಾರು ಮೂರನೆಯ ಒಂದರಷ್ಟು ಆಳದಲ್ಲಿ ಪರಮಾನಧಿ 
ಯನ್ನು ತಲುಪಿ. ಆನಂತರ ಕೆಡನೆಯಾಗಿ ಸೊನ್ನೆ ಗಿಳಿಯುತ್ತದೆ. 
ಫಲಿಸುವ ಕ್ತಿ: ಖ:ಣವಿದ್ಯು ದ್ಯಾ ಹಕ. ಕಿರಣಗಳ ನ ದಿಕ್ಕನ್ನು ಸೂಚಿಸುವುದರಿಂದ 
ಅವ್ರು ಆಹಾರವನ್ನು ಬಡಿಯ:ನ ಹ್‌ ಗ ಮಾಡಬಹುದು. "ನ ರಿಂದ ಇವ್ರಗಳನ್ನು 
ರೇಡಿಯೋ ವಿಕಿರಣ ಮೂಲಗಳಿಂದ ಎಲ್ಲ ದಿಕ್ಟುಗ ಳಲ್ಲೂ ನಿರೌತರವಾಗಿ ಹರಿಸು 
ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಮರ್ಶಕವಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು. ಕ 
ದ್ವಾಹಕ ಕಿರಣಗಳ ಪರಮಾವಧಿಯ "ದಕ್ಷತೆಯನ್ನು ಶಿಗದಿಮಾಡುವ ಅನೇಕ ಅಂಕಿ ೪ಂಶಗಳೆ 
ಶೇಕಡಾ 40 ರಿಂದ 80ರ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿವೆ. ಕಿರಣಸ್ಸು ನಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವ ವಸ್ತುವಿನ 
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ಆಕಾರ ವೃತ್ಯಾಸವಾ ದಂತ್ತೆ ಇದೂ ನೈತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತಲೆ. ಆದರೆ ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳ 

ಕಾರ್ಯ pA ಪರಮಾವಧಿ ಶೇಕಡಾ 10 ರಿಂದ 25ರ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ 

ಇವೆ ಎಂಬದನ್ನು ಅಂಕ :ಶಗಳಿಂದೆ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಗ್ಯಾಮಾಕೆರಣಗಳ ಕೀಡಿಯೋ 
ವಿಕಿರಣ ಮೂಲಗಳ: ಏಕಪ್ರಕಾರವಾಗಿ, ಕೊಳೆಯ ವುದರಿಂದ, ಕಾಲಕಾಲಕ್ಕೂ 
ದುರ್ಬಲಗೊಳ್ಳ ತ್ತವೆ. 

ರಕ್ಷಣೆ: ಖಂಣವಿದ್ಯುದ್ವಾಹಿ ಕಿರಣಗಳು ದಿಳ್ಸೂಚೆಸುವುದರಿಂದಲೂ ಮತ್ತು 
ಕಡಮೆ ರೂರ ಒಳಪ್ರವೇರ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ, ಆವುಗಳನ್ನು ಯಾವ ದಿಕ್ಕಿಗಾದರೂ 
ತಿರುಗಿಸಿ, ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಒಂದೇ ರೀತಿ ನರ್ಕಿಸ.ವಂಕೆ ಇರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ ಮತ್ತು ರಿಪೇರಿ 
ಮಾಡಲೂ ಸಾಧ್ಯ ಆಗ್ನಿ ಪ್ರಯೋಗಾನಂತರ, ಸ್ಫೋಟನೆಯ ನಂತರ ಆಥವಾ ದುರಂತ 
ವಾದ ನಂತರ, ರೇಡಿಯೋವಿಕಿರಣ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಯಾವ ರೀತಿಯ ಆಘಾತಗಳೂ ಇರು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಕಿರಣಗಳಿಗೆ, ಮೇಲ್ಕಂಡ ಸಾವ.ರ್ಥ್ರ್ಯವಿರ. ವುದರಿಂದ. ಗ್ಯಾಮಾಕಿರಣಗಳ 
ಬಳಕೆಯ ಲ್ಲ ಒದೆಗಬಹುಜಾದ ಸಮಸ್ಯೆ ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಇವುಗಳ ಒಳಕೆ ಕಡಮೆ ಸಮಸ್ಯೆ 
ಯನ್ನೇ ಒಳಗೊಂಡಿವೆ. ಗ್ಯಾನಾಕೀಣಗಳು ಎಲ್ಲ ದಿಕ್ಕುಗಳಲ್ಲೂ ಹೇಯುತ್ತವೆ. 
ಹೆಚ್ಚು ಒಳ ಪ್ರವೇಶ ಮಾಡಬಲ್ಲವು ; ನಿರಂತರವಾಗಿ ಹೆರಿಯ ಬಲ್ಲವು ಮತ್ತು ರೇಡಿಯೋ 
ವಿಕಿರಣ ವಸ್ತುಗಳೇ ಇನಕ್ಕೆ ಮೂಲಾಧಾರ. ಇರ್ವಿಕರನ್ನು ರಕ್ಷಿಸುವ ಸಲುವಾಗಿ, 
ಸ್ಯಾಪಾಕಿರಣಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಕವಚವನ್ನು ಅಪೇಶ್ಷಿಸುತ್ತನೆ. ಹೀಗೆ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಮೇಲೂ, 
ಸ್ವಯಂ ಸೇವಳರಮೇಲೂ, ನಡೆಸಿದ ಪ್ರಯೋಗಗಳು, ಕಿರಣ ಸ್ಫುರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ, ಉಂಟಾಗಬಹೆ:ಬಾದ ಯಾವ ರೀತಿಯ ದು।್ಪರಿ 
ಹಾಮಗಳೆನ್ನೂ ಸೂಚಿಸಿಲ್ಲ. ಆದರೆ, ಆಹಾರಗಳ ವಿಷಸ್ತ ಭಾವದ ಮೇಲೆ ನಡೆಸಿದ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳು ಇನ್ನೂ ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತವೆ. 

ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀಪಿಗಳ ಮೇಳೆ ಅಗುವ ಪರಿಣಾನುಗಳ. : ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಮೊತ್ತದಷ್ಟು 
ಕಿರಣಸ್ಫುರಣದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವ ಶಕ್ತಿಯು ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಆಂಶ 
ಗಳಿಗೆ ಆನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತ ಡೆ; 

(1) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಯ ಪ್ರಭೇದ ಮತ್ತು ಬಗೆ. ಈ ಅಂಶದ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು 
ಕೋಷ್ಟ ಕ 10- ೬ರ ದೆಶ್ಮವು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. 

(2) ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ (ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳ) ಮುಂಜೆ ಸೆ ಇದ್ದ ಸಂಖ್ಯೆ. ಸೂಕ್ಷ N 
ಜೀವಿಗಿಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚಿದಷ್ಟು. ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಗಾತ್ರದಷ್ಟು *ೆರಣಸುರಣವ 
ಸಾಯಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಕಡಮೆ 'ಸರಿಣಾಗುಳ-ರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ 

(3) ಆಕಾ`ರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಆಂಗವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಕೆಲವು ಜಂಗೆವಸ್ತುಗಳಾದ, 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳ್ಳು ಕ್ಯಾಟಿಲೇಸ್‌. ಮತ್ತು *ಸಕರ್ಷಿಸುವ ವಸ್ತು 


ಗಳಾದ ಸೈಟ್ರೀಟ್‌ಗಳು, ಸಲ್ಪೇಟ.ಗಳು ಮತ್ತು ಸಲ್ಸ್‌ಹೈಡ್ರಿಲ್‌ ಸಂಯಂ:ಕ್ರೆ 
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ಗಳು ಇವೊವೂ ರಕ್ಷಣೆ ನೀಡಬಲ್ಲವು. ಬಾವ ಸಂಜುಕ್ಷಗಳು 5, 
ಭಾಗಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಬಲ್ಲವೋ ಅವೆಲ್ಲವೂ ಚುರುಕುಗೊಳಿಸುವ ನಸ್ತುಗಳು 
ಆಯಾನೀಕರಣದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ವಿನಾಶಕಾರಿ 
ಯಾಗಿರಬಹುದು 

(4) ಆಮ್ಲಜನಕ ಇರುವುದು ಅಥವಾ ಇಲ್ಲದಿರುವುದು. ಬರೀ ಅನ್ನ ಜನಕದ 
ಪ್ರಭಾವವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ ನರ್ಗವನ್ನ ನುಸರಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರ ಅವಧಿಯು 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಚೆರುಕುಗೊಳಿಸ"ಫವರೆಗೂ, ವಿಸ್ತರಿಸುತ್ತದೆ. ಮುಂದೆ 
ಚರ್ಚಿಸುವ ಹೆಚ್ಚು ಉಪಯುಕ್ತತೆಯನ್ನು ಪಡೆಯದೇ ಇರುವ ಅಡ್ಡ ಕ್ರಿಯೆಗಳು 
ಆಮ್ಲ ಜನಕದ ಸನ್ನಿನೇಶದಲ್ಲಿ ತೀಕ್ಷ್ಣಗೊಳ್ಳುವ ಪ್ರಸಂಗಗಳೂ ಉಂಟು. ಶೂನ್ಯ 
ಪ್ರವೇಶದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಸಾರಜನಕ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿಯಾಗಲ್ಲಿ, ಇದು 
ಮತ್ತಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. 

(5) ಕೆರಣಸ್ಸು ರಣ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವ ತಾಳಬಹುದಾದ ಭೌತಿಕಸ್ಥಿತಿ ವಿವಿಧ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಮೇವಿಗಳ ಮನೇಲೆ ಅವುಗಳಿಗನುಗುಣವಾದ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಹರಿ 
ಹಾಮವನ್ನುಂಟುಮಾಸು3 ಕಾರಕಗಳಾವುದೆದರೆ, ತೇನ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣತೆ. 


(6) ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಸ್ಥಿತಿ ಅವುಗಳ ನಯಸ್ಸು, ಬೆಳನಣಿಗೆಯ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು 
ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಸೂಡ.ನ ಶಕ್ತಿ ಮತ್ತು ಈ ಬೀಜಕಣಗಳ ಸ್ಥಿತಿ. 
ಅವು ಸಳ್ಯ ಸಂಬಂಧದ್ದೋ ಅಥವಾ ಬೀಜಕಣಗಳ. ಮಾತ್ರವೋ.- ಇವೆಲ್ಲವೂ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ಚುರುಕುಗೊಳ್ಳುಪುದರ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಹೆತೋಹಿಯಲ್ಲಿರಿಕು 
ತ್ತವೆ, ' ಈ ಅಂಶಗಳ ವಿಚಾರವನ್ನು ಹಿಂ5ೆಯೆಃ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಬೇಕೆ ಬೇರೆ 
ವಿಧಾನಗಳುದ ಹದಗೊಳಿಸುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 
ತೆಶಣಾವ ಬಸಿ ಮತ್ತು ವಿತಿಯನ್ಲಿದ್ದಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು 

ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗ.ವ ಮೊತ್ತದೆ ಮೇಲೆ ಆಹಾರದ ಗಿ ಯಾವ ರೀತಿಯ ಹತೋಟಿ 

ಯನ್ನೂ ಇರಿಸುವಂತೆ ಕಾಣುವುದಿಲ್ಲ. 

ಕೆಲವು ಕೆಲಸಗಾರರ ಸಕಾರ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯಾವುದಾದರೊಂದು ಪ್ರಭೇದದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಆಯಾನೀಕರಣವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ ಕಿರಣಗಳಿಗೆ ಪಡೆದಿರುವ 
ಸಹನಾಶಕ್ಕೆಯ.. ಸಾಂಪ್ರದಾಲಕವಾದ ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೆರಣವನ್ನು ತಡೆಯುವ ಸಹನಾ 
ಶಕ್ತಿಗೆ ಸಮಾನವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೂ ಇದನ್ನು ವಿಶೋಧಿಸವ ಕೆಲವು ಉದಾಹರಣೆ 
ಗಳನೆ, ಕ್ಲಾಸ್ತ್ರಿನಿಯವ * ಬಾಟ್ಕುಲೀನಮ್‌ಗಳ ಬೀಜಕಣಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೆಗೆದು 
ಕೊಂಡರೆ, ಇವು ಅಗಲವಾದ ಹುಳಿಕೊಡುವ ಬ್ಯಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೆ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗಿಂತಲೂ 


ಗ್ಯಾ ಮಾಕಿರಣಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿನೆ (ನಂ. 1518) ಮತ್ತು 
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ಥರ್ಮೊಫಿಲಕ್‌ ಅವಾಯ ಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಹನಾಶಕ್ತಿ ಸಡದಿವೆ /ಟ,ಎ.ನಂ 
3814). ಕೊನೆಗೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ಎಸಡೂ. ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖ ಸಹನಾಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿದ್ದ ರೂ 
ಸಹ, ಈ ಫಲಿಕೊಂಶವನ್ನು ನಾವು ನೋಡಬಹುದು: ಕೋಸ್ಟ ಕೆ 10-..1, ಅನೇಕ 

ಮೂಲಗಳ ನಂದಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುತ್ತದೆ, ಇದು ಸಂಗ್ರಹಿಸ ಎರೆ ವಿಷಯ ಯಾವು 
ದೆಂದಕೆ, ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾ ಯಿಸುಪುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಕಿರಣದ 
ಮೊತ್ತ. ಈ ಅಂಕಿಗಳು ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಪಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದ್ದ ನಿಯಮಗಳು 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗಬಹುದು. ಆದರೂ, ನಾವು ತಿಳಿಯಬೇಕಾದ 
ಅಂಶವೇನೆಂದರೆ (1) ಕಿರಣಗಳಿಗೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಮನುಷ್ಯನೇ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ತೋರಿಸುವುದು. (2) ಸಸ್ಯಕೋಶಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳೇ ಹೆಚ್ಚ ಸಹನಾಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವುದು. (3) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಗ್ರಾಪಕ್‌ಧನಾತ 1 ಸ್ರ ಬ್ಯಾ ಸೆ "ರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಗ್ರಾಂಖ:ಣಾತ್ಮ ಕ ಬಾ 5 ಕ್ರೇರಿಯಾಗಳೇ 
ಹೆಚು ಸಹೆನಾಶಕ್ತಿ ಯನ್ನು ಸಜೆದಿರ:ವುದು. (4) ಈಸ್‌ ಗಳೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ, 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ವ್ಯತ್ಯಾ ;ನಸೊಂದಬಲ್ಲವ. ಆದರೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಇಂವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 

ಬ್ಯಾ ರಿಯಾಗಳಿಗಿತಲೂ ಹೆಚ್ಚ ಸಹೆನಾಶಕ್ತಿ ಹೊಂದಿವೆ ಕ್ಯಾಂಡಿಡಾಕು,ಸೈ 
ಎಂಬ ಕೋಪ್ಪಕ 10 -1 ರಲ್ಲಿರುವ ನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳಷ್ಟೇ ಸಹನಾ 
ಶಕ್ತಿ.ೊಂದಿದ ವುದನ್ನು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಅಸಲೆ ನ ಕೋಡಕರು 2 5 ಮೆಗಾರಸ್‌ 
ನಷ್ಟು ಕಿರಣಸ: ತಣದಿಂದ ಆಹಾರಗಳ ಕ್ರಿವಿ:ಶುದ್ಧೀಕರಣ ನಡೆಸಿದ್ದನ್ನು ವರದಿಮಾಡಿ 
ದ್ಡರೂ, ಕೆಲವು ಸಲ 4 ಮೆಗಾರೆನ್‌ಗಳಷ್ಟು ಕಿರಣಕಕ್ಷಿ ಬೇಕಾದ್ದನ್ನು ಕಂಡಿದ್ದಾರೆ. 
ನಮಗೆ ತಿಳಿಯದೇ ಇರುವ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಹನಾಶಕ್ತಿ ನಾವು 
ಎಷ್ಟು ಊಹೆ ಮಾಡಿಸ ಕ್ತೀನೆಯೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು 'ಗಿರ್‌ತ್ರೆ ಜೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, 
ತಿರಣಶಕ್ತಿ ಯನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಮೆ ಕ್ರೋಕಾಕಸ್‌ ಎಕ್ಕೆಬ ಮ ಕ್ರೋಕಂಕೆಸ್‌ ಶೋಸಿಯಸ್‌ 
ಜಾತಿಯನ್ನು ಹೋಲುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯನ್ನು ಕೆರಣಸ ರಣೆ ಸ್ವಾಳಪ ಪಡಿಸಿದೆ ಮಾಂಸ 
ದಲ್ಲಿ ಕಂಡಿದ್ದು ಕಿ. ಅಗರ್‌ ಇಳಿಜಾರು ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ, "ಈ ದುಂಡಗಿರುವ ಜೀನಿಯು 
ಆರು ಮೆಗೂರೆರ್‌ಗಳೆಲ್ಲಿ ಉಳಿಯಿತು ಆಿಗ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದೆ. ಎಲ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜ 
ಕಣಗಳಿಗಿಂತ, ಇದರ ಸಹನಾಶಕ್ತಿ ಗೆಃ ಗಿದ್ದು ದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಮಾಂಸದಕ್ಶಿರುವ 
ನ್ಟ ಕ್ರೋ ಬಂ ಸಿ ಮ್‌ ಪ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾ ಕೆ ಶೀರಿಯಾವು, ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸಹನಾಶಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು. ಸಡಿರದ್ದು, ಲ್ಲರಿಗೊ ತಿಳಿಯಿತು. ನಂದೆ ಕಿರಣಬ್ಬರಣಕ್ಕೊ ಳಸಡಿಸಿದ 
ಆಹಾರಗಳ ಮೇಕೆ. ps ಶಕ್ತಿಯುಳ್ಳ ತಳಿಗಳು ಚೆನಿಯುನ ಅವೆಾಶವಿದೆ "ಎಂಬುದು 
ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ. 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸೂರ್ನಭಾವಿಯಾಗಿ (ಕರಣ ಸ್ನುರಣಕ್ಕೊಳೆ 
ಪಡಿಸುವು ಸುದದ) ಶಾಖಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಉಂಟಿ:ಮಾಡಿಸಬಹುದು. ಆದಕ್ಕೆ 
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ಪೂರ್ನಭಾಗಿಯಾಗಿ ಶಾಖನ ಆಘಾತಕ್ಕೂ ಳೆಸಡಿಸಿದರ್ಲೆ ಮುಂಜಿ ಬಳೆಸುವ ಗ್ಯಾಮಾ 
ಕಿರಣಗಳ ಸಾಯಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಯ ಮೇಲೆ ಇದು ಯಾವ ರೀತಿಯ ಸರಿಣಾಮವ ವನ್ನೂ 
ಉಂಟುಮಾಡಲಿಲ್ಲ. 'ಸೂದಲೇ ಶ್ರವಣಾತೀತ ಸಂಸ್ಕರಣಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳ 
ನ್ನೊಳಪಡಿಸಿದರೆ ಅವು ಕಿರಣ ಪ್ರಯೋಗಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಂಂಟುಮಾಡುವ ಶಕ್ತಿ 
ಪಡೆಯುತ್ತವೆ 

ಒಂದು ಜೀವಕೋಶದ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಭಾಗದ ಸನೀನದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಅದರ ಮೂಲಕವಾಗಲೀ, ಆಯಾನೀಕರಣವನ್ನು: ಂಟುಮಾಡುವೆ ಕೆಣಸನ್ನಾ, ಗಲೀ, 
ಅಥವ ಚೈತನ್ಯದ ತುಂಡಾದ ಕ್ರಾ ಮನ್ನಾ! ಗಲೀ ಹರಿಸಿದಾಗ, ಕೆರಣಸ್ಸು ರಣ 
ಕ್ಕೊ ಳಪಡಿಸಿದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲ ನೌಶನಾಗುತ್ತ. ಷೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಕಡೆಗೆ ನೇರವಾದ ಹೊಡೆತ ಉುಟಾಗಿ, ಈ ಚುರುಕಾದ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ತಿಯಾನೀಕರಣ 
ಉಂಟಾಗಿ, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯ ಮೃತಣೆೊಂದುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಡೆಯ ತತ್ವ ಎಂದು 
ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸುತ್ತ ಮುತ್ತಲೂ £ಯಾವೀಕರಣ ಣೆಯ ವುದಂಂದರೇ ಉಂಟಾ 
ಗುವ ಅಯಾನೀಕರಣನೇ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಶಕ್ತಿಗೆ ಕಾರಣವೆಂದು: ಊಹಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಅದರಲ್ಲೂ ನೀರಿನ ಅಯಾನೀಕರಣದಿಂದಲೂ ಫಿರ್ಯಾಡಿಕಲ್‌ಗಳೆಂಬ ಸ್ವೇಚ್ಛೆಯಾಗಿ 
ವರ್ತಿಸುವ ಭಾಗಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ, `ಅವುಗಳನ್ಲಿ ಕೆಲವು ಉತ್ಕೃರ್ಷಣಕಾರಿಗಳಾ 
ಗಿಯೂ. ಇತರ ಭಾಗಗಳು ಅಪಕರ್ಷಣಕಾರಿಗಳಾಗಿಯೂ ವರ್ತಿಸಿ, ಇದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕೊಲ್ಲುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯಮಾಡುತ್ತವೆ. *ಿರಣಸ್ರುರಣವು ಜಲ್ಲಿ ಇರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಲ್ಲ ಸಾರ್ಪಾಟಿಗಳನ್ನುಂಟು ನಾಡಲೂಬಹುದು. 

ಆಹಾರಗಳ ಮೇಲಿನ ಪರಿಣಾಮ ; ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ದೀಕರಣತ್ತೆ ತೈ ತಡೆಯಾಗಿಂುವ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣದ ಕಿರಣ ಶಕ್ತಿಯ ಪ೦ಣುಮಗಳು ಅನೇಕ ಬೇಡದ ಅಡ್ಡ ಬದಲಾವೆ ವಣೆಗಳು ಕ್ಕ 
ಕಾರಣವಾಗಿವೆ ಅಥವಾ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ, ಎರಡನೆಯ ದರ್ಜೆಯ ಬದಲಾ 
ವಣೆಗಳನ ಸ್ನಿಂಟುಮಾಡಿ, ಅಸಹ್ಯವಾದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ ಜೊತೆಗೆ ವಾಸನೆ 
ಗಳನ್ನೂ ತುಚಿಗಳೆನ್ನೂ ಅಥವಾ ಭೌತಲಕ್ಷ್ಮದಿಗಳನ್ನೂ ಜ್‌ ಯಶಸ್ವಿ 
ಯಾಗುವೆ ಕ್ರಿವಿ:ಕುದ್ಧೀಕರಣದ ಈಗಿನ ಭರನನೆಯಯ ಆಗಿತಾನೇ ತಯಾರಿಸಿದ ಮತ್ತು 
ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿಂಸಿದ ಹಂದಿಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲೂ, ಬೇಯಿಸಿದ ಹುರುಳಿಬೀಜಗಳಲ್ಲೂ 
`ಗೆಇಸುಗಳಲ್ಲೂ, ಬ್ರಸಲ್‌ ಮೊಗ್ಗು ಗಳಲ್ಲೂ, ಹಸುರು ಹುರುಳಿ ಬೀಜದಲ್ಲೂ. ಒಣಗಿಸಿದ 
ಸ್ಲಂಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲೂ ಅರೆಯೊಣಗಿಸಿದೆ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಲ್ಲೂ ಕೋಳಿನುನಿಯಲ್ಲೂ ದೇಹದ 
ನಾನಾಭಾ ಸಗಳ ಮಾಂಸದಲ್ಲೂ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಮೀನುಗಳಲ್ಲೂ ಇವೆ ಕಡಮೆ 
ಭರಸಸೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳಾವುವೆಂದರೆ ದನದ ಮಾಂಸ, ಕುರಿ, ಹಾಲು ಮತ್ತು ಅದರ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ್ಳು ಮೊಟ್ಟೆಗಳು, ಕೆಲವು ಸಮುದ್ರದ ಆಹಾರಗಳು ಮತ್ತು ಕೆಲವು 
ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಾಗೂ ತರಕಾರಿಗಳು. ಈ ಅಡ್ಡ ಸರಿಣಾಮಗಳಿನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವು 
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ದಕ್ಕಾಗಿ, ಕೆಲವು ವಿಶೇಸ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. (1) ಆಮ್ಲಜನಕ 
ವನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು... (2) ಗೆಡ್ಡೆ ಕೆಟ್ಟಿರುವ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಆಹಾರಗಳ ಕಿರಣ 
ಸ್ಟ ಹಾ ಅಥವಾ ಕಡನೆ ಉಷ್ಣ [ತಯಲ್ಲಿಯಾದರ ಅವುಗಳ ಕೆರಣಸ್ಪರಣ. (3) 
ಬ್ಯಾ ಡಿಕಲ್‌ ಭಾಗಗಳ. ಗ್ರಾ ವಸು ಬ್ರಗಳನ್ನು “ಸೇರಿಸುವುಡು, ಖಷಾಹರಣೆಗೆ, 
ಅಿಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರುವುದರಿಂದ ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವುದು. 
(4) ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು (5) ಕಿರಣಸ್ತುರಣ ಮತ್ತು 
ಶೂನ್ಯ ಪ್ರದೇಶದ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವಿಕೆ, ಇವೆರಡನ್ನೂ ಹಾಲಿನ ಪ್ರಯೋಗ ನೆಡಿಸುನಂತೆಯೇ 
ಒಟ್ಟಿಗೆ ನೆರವೇರಿಸ ಸಿವ. ಕ್ರಿಮಿಶು ದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ಮೊತ್ತದ ಕಿರಣಸ್ಸು ರಣಗಳಿಂದ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳು, ಈ ರೀತಿ ಇವೆ. ೧) ಮಾಂಸ 
ಗಳೆಲ್ಲಿ 0೫ ಮೌಲ್ಯ ಹೆಚ್ಚುವುದು, ಗ್ಲೂ ಟಾಥಯೋನ? ನಾಶವಾಗುವುದು 
ಮತ್ತು ಕಾರ್ಜೊನೈ ಲ್‌ ಸಂಯುಕ್ತಗಳೂ, ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೆ ಡ್‌ ಮತ್ತು ಮೀಥ್ಛೈ ಲ್‌ 
ಮರ್ಕ್ಯಾಪ್ವ ನಗಳು ಹೆಚು ವುದು. (2) ಕೊಬ್ಬು ಗಳ) ಮತ್ತು ಲಿಸಿಡ್ಡು ಗಳಲ 
ಸಾ ಶ್ವಭಾವಿಕವಾದ ಉತ ರ್ಷದ ವಿರೋಧಕ ವಸ್ತು ಗ ನಾಶ, ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಮುತ್ತು 
ಇದಾದ ನಂತರ, ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಡೆಯುವ ಪಾಲಿನುರೀಕರಣ ಮೆತ್ತು ಕಾರ್ಟೊನೈಲ್‌ 
ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಹೆಚಾ ಸಿಗುವದು. (3) ಜೀವಸತ್ವಗಳನ್ನಿ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಜಯ 
ಮೀನಿನ ಸೈಂಡಾಕ್ಷಿ್‌, ಜೀವಸತ್ವ ಬ್ವೈ, ಸಿ, ಡಿ, ಇ ಮತ್ತುಕೆ ಗಳ ಮಟ್ಟ 
ಕಡಮೆಯಾಗುವುದು. ರಿಬೋಫ್ಲೆ ವಿನ್‌ ಮತ್ತು ನಿಯಾಸಿನ್‌ಗಳು ಸುಮಾರಾಗಿ ಸಿ ರ 
ವಾಗಿಯೇ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಅನೆ ಆಹಾರದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಣ್ವ ಗಳು ನಾಶವಾಗ 
ಬೇಕಾದಕ್ಕೆ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಎಷ್ಟು ಕಿರಣಸ್ಮ ರಣ 
ಬೇಕೋ ಅದರ 5 ರಿಂದೆ 10 ರಷ್ಟಾ ದರೂ ಕಿರಣಸ್ಸು ರಣ ಅವಶ್ಯ ಕ ಅದರಿಂದ FA 
ಸ್ಪುರಣಕ್ಕೆ ನೊದಲು, ವಿಶೇಷವಾದ ಬಣ್ಣ ಗೊಂದಿ, ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡುವ ಸೆಂಬ್ಳ ರಣ 
ನಡೆಯದಿದ್ದಾ ಗೆ ಮಾತ್ರ, ರಾಸಾಯಸನಿಕೆ ಣಾ ಗಳ ಕ್ರಿ ಯೆಯು ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ “ವಿ 
ಗಳು ಮ್ಳ ತಹೊಂದಿದ ಲೂ ಮುಂದುವರಿಯುತ್ತದೆ. ಕೆರಣಸುರಣದ ನೊತ್ತ 
ಕಡಮೆಯಾದಷ್ಟೂ. ಆಹಾರದ ಮೇಲೆ ಉಂಬಾಗುವ ದುಷ್ಪರಿಣಾಮ ಕಡವೆ ನಯ 
ಇರುತ್ತೆ.  ಆಹಾರೆಗಳು ಆರೋಗ್ಯದೃಷ್ಟಿ ಯಿಂದ ಕೆಡುವ ಪರಿಣಾಮಗಳ ಪೈಕಿ, 
ಮುಖ್ಯನಾದುದ್ದು ಯಾವುವೆಂದರೆ, ಜೀವಸತ್ವಗಳು ನಾಶವಾಗುವುದು. 1] ಮಿಲ್ಲಿ 
ಎಟೆಕಾ ಸನ್‌ ವೋಲ್‌ ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರುವ ಎರೆ ೨ಕ್ಟ್ರಾನ್‌ಗಳ ಹೆರಿತರಿಂದಲೂ 
ಅಥವ ಕೋಬಾಲ್‌ 60 ಹೆರಿಸುವ ಗ್ರಾಮಾಕಿರಣ ಗಳಿಂದಲೂ, ರೇಡಿಯೋ ನಿಶ್ರೀಣ 


4 
ಶಕ್ತಿಯ ಉತಾ ದರೆ ಸೂಚನೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಉಪಯೋಗಗಳು : ಆಯಾನೀಕಂಣನನ್ನು ಟು ಮಾಡುವ. ಕಿರಣಗಳನ ಳನ್ನು 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ, ಚಿಟ್ಟಿಗಳನ್ನಾಗರಿಃ ಮತ್ತು ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅವುಗಳ ನೆಪ ಟ್ಟಿ 
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ಗಳನ್ನಾಗಲೀ, ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸ್ಥಿದ್ದಾ ಕೆ ಮತ್ತು ರೋಮಕ್ತಿ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಸಾಯಿ 
ಸುವ್ರದಕ್ಕೂ ಬಳಸುತ್ತಾರಿ (ಅಧ್ಯಾ ಯ 26 ನೋಡಿರಿ). ಇದನ್ನು ಮಾಂಸಗಳಲ್ಲಿನ 
ಪಿತ್ತಜನಕಾಂಗದಲ್ಲಿ ಆಕಸ್ಮಿಕವಾಗಿ ಸೇರುವ ಮರಿಹುಳುಗಳನ್ನೂ ಸಾಯಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಭಾಂಗಿಗೆ ತುಂಬುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಒಳ ಸುವ ವೆತ್ತುಗಳನ್ನೂ ಕಿರಣಸ್ಪುರಣದಿಂದ ಕ್ರಿಮಿಕುದ್ದಿ 
ಮಾಡಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಪ್ರಯೋಗಗಳಿಂದ ತೋರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಅಪೂರ್ಣ - 
ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣವಾದ ಅನೇಕ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳ ಅಂದರೆ "ಹಣ್ಣು ಗಳೆ. ತರಕಾರಿಗಳು, 
ಬೇಯಿ:ಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಮತ್ತು ಮಾಂಸಗಳ, ನ್ಹೇತ್ರಭಾಗದ ಅಪೂರ್ಣ ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣ 
ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧೀಕರಣ ಸಾಧ್ಯ ಎಂಬ:ದನ್ನೂ ೋರಸಬಹುದ್ದು ಇಲ್ಲೆಲ್ಲ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ಮೂತ್ರ ಆಹಾರವು ಕೆಡಬಹುದಾದ್ದರಿಂದೆ, ಇಡೀ ಆಹಾ? ಕೆಡದಂತೆ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡ 
ಬಹುದು, ಇದರ ಜೊತಿಗೆ, ಕ್ರೇತ್ಯೀಕರಣ, ಕಾಯಿಸುವುದು, ಒಣಗಿ ಕುವುದು ಮತ್ತು 
ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವೆದು ಮತ್ತು ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳೆ ಸಂಗ್ರಹಣ 
ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವುದು ಇವೆಲ್ಲನನ್ನು” ಕೈಗೊಳ್ಳ ವುದರಿಂದಲೂ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಕ್ರಿಮಿಶ.ದ್ಧಿ ಮಾಡ ಸೇಕಾದರೆ ಬೇಕಾಗುವ ತೆರಣ ಸ್ಪರಣಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡನೆ ಬಳಸ 
ಬಹುದು 

ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕೆಲಿವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದಿರುವ 
ರೋಗಕಾರಕ ಕ್ರಿಮಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೂ ಬಳೆ 
ಬಹುದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮೊಟ್ಟಿಯ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿನ ಸಾಕ್ಕೊನೆಲ್ಲಾ ನನ್ನು ತಿಳಿಸ 
ಬಹುದು. 

ಅಮೇರಿಕಾದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳ, ಸೈನ್ಯದ ಮೆತ್ತು ಇತರ ವೆಸ್ಸಾಚು 
ಸೆಟ್ಟ್‌ ನಲ್ಲಿ ಲ್ಲಿರುವ ನಾಟಕ್‌ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳು ಆಹಾರಗಳ, *ಿರಣಸ್ಸುರಣ ಬಳಕೆಯು 
ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಹೊಂದಿಡೆ ಎಂಬುದರ ವಿಷಯ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸುತ್ತಿವೆ. 

ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ ಅಧಿಕಾರದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಅನೇಕ ಿರಣಿಸ್ನು ರಣಕ್ಕೊಳ 
ಪಡಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳ ಉನಯೋಗೆಗಳಿಗಾಗಿ ಬಳಸಿದ್ದಾ ಕೆ ಹೊಸದಾಗಿ ತವರದ ಡಬ್ಬಿ ಗೆ 
ತುಂಬಿದ ಉಪ್ಪೂರಿಸಿ, ಬೇಯಿಸಿದ ಹಂದಿಯ ಮಾಂಸ ಸನೆನ್ನು 4-5 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾ ದ ಮೆಗಾರ್ಯಾಡ್‌ಗ ಷ್ಟು ಗ್ಯ್ಯಾ ಮಾ ಅಥವಾ ಕ್ಷ-ಕೆರಣದಿಂದ ಕಿರಣಸ್ತು ರಣ 
ಕೊಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದನ್ನು ಸಂಸ್ಥೆ ಹ ಕೊಂಡಿದೆ, ಕೈಗಾರಿಕಾ ಸ್ಲೇ ಶ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ 
ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧೀಕರಣವನ್ನು ಅಯಾಧೀಕರಣವನ್ನು ಂಟು ಮಾಡುವ ಖೋತ Ke 
ಇತರ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಿ ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದು ಬೇಗನೆ ಬಳಕೆಗೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಪಾಸ್ಟರೀ 
ಕರಣ ಸಂಗ್ರಹಿತ ಆಹಸರಗಳೆ ಕಾಯ್ದಿರಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವ ಪಾ್ಸರೀಕರಣಕ್ಕೆ 
ಹಾಗೂ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡುವುದು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು, ಕಾಯಿಸುವುದು ಅಥವಾ ವಿಷ 
ನಿರ್ನಾಮ ವಸ್ತುಗಳು ಇಲ್ಲವೇ ಇತಗ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ 


ಓಣಗಿಸುವುದ೦ಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ರಕ್ಷೆಸುನಿಕೆ [47 


ಸಂಗ್ರಹಿತ ಆಹಾರಗಳ ಕಯ್ದಿ ರಿಸುವ ಕಾಲವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುವುದಕ್ಕೆ ಈ ರೀತಿಯ ಕಿರಣ 
ಪ್ರಯೋಗ ಬಳಕೆಗೆ ಬರುನ ಕಾಲ ದೂರವಿಲ್ಲ ಕಡನೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 20,000 ದಿಂದ 
5,00,000 ರ್ಯಾಡ್‌) ಕಿರಣಸ್ಕುರಣವೆ ನು ಟು ಮಾಡಿದಕ್ಕೆ, ಆನೇಕ ಮಾಂಸಗೆಳೆ, 
ಮೀನುಗಳ, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕೊರಿಗಳು "ದತ್ತು ಬೇಯಿಸಿದ ಹುರುಳಿ ಬೀಜವನ್ನು 
ಬೀೀರುಗಳಲ್ಲಿರಿಸ ಬಹುದಾದ ಕಾಲವನ್ನು 4 ರಿಂದೆ 10ರೆಷ್ಟಾದರೂ ಹೆಚ್ಚಿಸರುತ್ತರೆ.. 
ಆರ್ಥಿಕ ದೃಷ್ಟಿ ಪ್ರ ಆಯಾನಿಕರಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕಿರಣಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ 
ಬಳೆಕೆಯ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಯಾನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುದು 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. 


ಯಾಂತ್ರಿಕ ಒತ್ತಡ 

ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದ, ಯಾಂತ್ರಿ' ಕ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತ ಕ್ರ್ರಿಯಾದ ಗಾಳಿಯ 
ಒತ್ತಡಗಳು ತ್ನ ಜೇವಿಗಳೆನ್ನೆ. ಲ್ಲಾ ಸಾಯಿಸಿ ರಾಸಾಯನಿಕ 3 ಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ 
ಯನ್ನೂ ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಸಾಯಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಎಷ್ಟು ಬೇಕೋ ಆದಕ್ಕಿ ಂತಲೂ 
ಕಡಮೆ ಸ ಪ್ರಮಾಣದ ಒತ್ತಡಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವ ಸಿಗಿ ಮೆತ್ತು ಜೀವದ್ರವ್ಯ 
ಬದಲಾನಣೆಗಳುಂಡನ್ನು ತಡೆಯುತ್ತವೆ. ಒತ್ತ ಡಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿ ಘನ ಅಗ 
ಇಷ್ಟು ಪೌಂಡುಗಳೆಂಬ ಮಾನದಲ್ಲಿಯೂ ಅಥವಾ ವಾಯುಭಾಗದಲ್ಲಿಯೂ ಸೂಚಿಸ 
ತ್ತಾರೆ, ಒಂದು ವಾಯುಭಾರವು 14.7 Psi ಗಳಿಗೆ ಸಮ್ಮ 6000 ಯರ 
ಗಳಷ್ಟು ಒತ್ತಡನನ್ನು 45 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಇರಿಸಿದರೆ ಅಡು ಆನೇಕ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡದಿರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವುದೆಂದು ತಿಳಿದಿದೆ. ಆದರೆ 
20.000 ವಾಯಸಭಾರಗಳಷ್ಟು ಒತ್ತಡವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೀಜಕಣಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸ 
ಲಿಲ್ಲ. ತಕ್ಷಣ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡವನ್ನು ತಗ್ಗಿ ಸಿದರೆ, ಅದು ಹೆಚ್ಚಾದ ಶಕ್ತಿ ಉಂಟು ಮಾಡು 
ತ್ತದೆ. ಪಶ್ಚಿಮ ವರ್ಜಿನೀಯಾ ಪ್ರಾ ಯೋಗಿಕ ನಿಲ್ದಾಣದ ಹೈಟ್‌ ಮತ್ತು ಸಹೆ 
ಸಂಶೋಧಕರು ಹಣ್ಣು ಗಳ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ರಳಗಳ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಒತ್ತಡ 
ಪ್ರಯೋಗ ನಡೆಸಿದೆರು. ಇವರು. 60:000 ದಿಂದ 80,000 841 ಬತ ಶ್ರಡವನ್ನು 
ಬಳಸ್ಕಿ ಇದರಿಂದ ಸೇಬಿನ ಹೆಣ್ಣಿ ನರಸ ವನ್ನು 5 ವರ್ಷಗಳ ಕಾಲ ರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾಫನನ್ನು 
ಕಂಡುಹಿಡಿದರು, ಆದಕೆ ಚಿರ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಬಳಸಿದಾಗ, ಒಂದೇ ರ ರೀತಿಯ ಫಲಿತ -0ಶ 
ಕಂಡುಬರಲಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಫಲಿತಾಂಶವು ಖಂಡಿಶ ಎಂದು ಹೇಳಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ ಮುತ್ತು 
ಈ ವಿಧಾನದ ರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಒದಗುನ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಸಮಸ್ಯೆ ಳನ್ನು ನಾವು ತಿರಸ್ಪೂಕ 
ಮಾಡುವಂತಿಲ್ಲ ಎಂದು ತೀರ್ಮಾನವಾಯಿತು. 

ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಅನಿಲಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುಡೆರಿಂದೆ ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಜಯಶೀಲಂ : ಗಿ 
ದ್ವಾರಿ. ಹಾಲನ್ನು ರಕ್ಷಿಕುವುದಕ್ಕೋಸ್ಟರ ಬಳಸುವ ಹೋನಿಸನ್‌ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುವ ಅನಿಲಗಳನ್ನು ಹಾಲಿನ ಮೂಲಕ ಅಮ್ಲ ಜನಕದ ಗುಳ್ಳೆ. 
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ಯನ್ನು ಹಾಯಿಸುವುದರಿಂದ, ತೆಗೆದುಬಿಡುತ್ತಾಕೆ, ನಂತರ ಹಾಲನ್ನು $°C(48:4°F) 
ಅಧವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ” $ ವಾಯುಭಾಗಗಳಷ್ಟು ಅಥವಾ 
ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ತಟ್ಟು ಆನ್ನು ಜನಕದ ಒತ್ತೆ ಡದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನವು 
ಹಾಲನ್ನು ರಕ್ಷಿಸಿ ಇರಸಬಹಾದಾದ ಕಾಲವನ್ನು 4 ವಾರಗಳು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕ €ತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತವೆ ಎಂಬುದು ವರದಿಯಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧಾ ನನನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಮಟ್ಟಗೆ ಯೂಕೋರ್ನನ್ನ ಬಳಸಿದ್ದಾರೆ. ಆದರೆ, ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಬಳಸಿಲ್ಲ 
114 (77 ವಾಯುಭಾರಗಳಷ್ಟು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿಯೂ 59° ೫ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿಯೂ 
(15 €) ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ನನ್ನು ಬಳಸಿ, ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಸಾಧ್ಯವಾಗುವನಕೆಗೊ 
ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಮಾಡಿದೆ. ತಂಪುಪಾನೀಯಗಳು ಹೆಚ್ಚು ತ ಎಡದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 
ವನ್ನು ಪಡದಿನೆ ಮತ್ತು ಈ ಕಾರಣದಿಂದ, ಅವುಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫ್ಥವಾಗಿ ಕೆಡದೆ ಇರಿಸು 
ಬಹುದು, 
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ಆ ಅಧ್ಯಾಯ ಹನ್ನೊಂದು 


ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಇರುನ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು 


ಬಳೆಸುವುದೆಕ್ಕೆ ಆಹಾರದ ಯೋಗ್ಯತೆ ಅಥವಾ ಯೋಗ್ಯತೆಯಿಲ್ಲದಿರುವುದು : 
ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕೆ ಆಹಾರವು ಯಾವಾಗ ಹೋಗ್ಯವಾಗಿಕುತ್ತದೆ 9 ಥಾನರ್‌ ಮತ್ತು 
ಹಂಟಂ್‌ಗಳ ಪ್ರಕಾರ, ಆಹಾರವನ್ನು ಯಾವನು ಇದು ಒಳ್ಳೆಯದು ಅಥವಾ ಕೆಟ್ಟದ್ದು 
ಎಂದು ಸರಿತೀಲಿಸಿ ಭೆಕ್ತಿಸುತ್ತಾನೋ ಆತನು ಆ ಆಹಾರದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಚರಿತ್ರೆಯನ್ನು 
ಮುಂಚೆಯೇ ಅರಿತಿರುತ್ತಾನೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಆತನು ಆ ವಸ್ತುವನ್ನು ಕಣ್ಣಿಂದ ನೋಡಿದ 
ಮಾತ್ರದಿಂದಲೇ ತಿನ್ನಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದರೆ ಆ ಆಹಾರವನ್ನು ಬಸ್ತಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ 
ಬ್ಹೆಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದೇ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಆ ವಸ್ತುವನ್ನು ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ 
ಬಳಸದೆ ತಿರಸ್ಕರಿಸಿದರೆ, ಆ ಆಹಾರವು ಕೆಟ್ಟು ಹೋಗಿದೆಯೆಂದೂ ಭಾವಿಸಬಹುದು. ಈ 
ಅರ್ಥದ ಪ್ರಕಾರ ಆಹಾರವು ಸರಿಯಾಗಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವವನು 
ಅದನ್ನು ಭ್ರೂಸುವವನೇ- ಒಂದು ಆಹಾರವನ್ನು ಒಬ್ಬನು ತಿನ್ನಬಹುದ್ಕು ಮತ್ತೊಬ್ಬ 
ಅದನ್ನು ಕಿನ್ನದಿರಬಹ:ದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಬ್ರಿಟನ್ನಿನಲ್ಲಿ ಕೆಲವರ: ಅವರ ಆಟಗಳಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವ ಹೆಚ್ಚು ರುಚಿಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ದೀರ್ಫಕಾಲ ನೇತುಹಾಕಿರುವ ಮಾಂಸ 
ವನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚು ಅಸೇಕ್ಷಿಸುತ್ತಾರಿ. ಆದರೆ ಅನೇಕ ಅಮೇರಿಕಾದ ಜನರು, ಇದನ್ನು 
ಕೆಟ್ಟು ಹೋಗಿದೆ ಎಂದು ತಿರಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹೊತಿದ್ದ ಮೀನಾದ "ಟರ್ಟ್‌ಮರ್ಕ' ಎಂಬ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಎಸ್ಪಿಮೋ ಜನಾಂಗದೆನರು ತಿನ್ನುತ್ತಾರೆ. ದುರ್ವಾಸನೆಯಿಂದ ಕೂಡಿದ 
ಆರ್ಧದ್ರವರೂಪದ ಈ ವಸ್ತು ವನ್ನು ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಅನೇಕರು (ಎಸ್ಟಿ ನೋದವರ ನಾಯಿಗಳೂ 
ಕೂಡಿ) ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾದದ್ದ ಲ್ಲವೆಂದು ಭಾವಿಸಿದ್ದೇವೆ. ಹೊಟ್ಟಿ ಗಿಲ್ಲದ 
ಮನುಷ್ಯನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತಾನು ತಿರಸ್ಸುರಿಸುತ್ತಿದ್ದ ಆಹಾರನನ್ನೇ ಬಸಿಸಬಹುದು. 


ಆಹಾರವು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದನ್ನು ತೀಮಾರ್ಫಿಸುವುದೆರಲ್ಲಿ 
ವ್ಯಕ್ತಿ ವ್ಯಕ್ತಿಗೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿದ್ದರೂ ಸಹ, ಯೋಗ್ಯತೆಯನ್ನು ದೃಢೀಕರಿಸುವ ಕೆಲವು 
ಲಕ್ಷಣಗಳಿ ವಿಚಾರ ಎಲ್ಲರೂ ಒಪ್ಪಿಕ್ಟೊಳ್ಳಬೇಕು (1) ನಮಗೆ ಎಷ್ಟು ಬೇಕೋ ಆ 
ಮಚ್ಚಕ್ಕೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡಿರುವುದು ಅಥವಾ ಪರಿಸಕ್ವವಾಗಿರುವುದು. ಹಣ್ಣುಗಳು ಸರಿ 
ಯಾದ ಆದಕ್ಕೆ ಬೇಕೆ ಜೇರೆ ಸ್ಥಿತಿಗಳಲ್ಲಿ ಪರಿಪಕ್ರವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸಿಓ ಧಾನ್ಯವು, ಚಿಕ್ಕ 
ಧಾಗಿರುವಾಗಳೇ ಹೊಸದಾಗಿಯೂ ಮತ್ತು ಹಾಲಿನಿಂದ ತುಂಬಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ 
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4 

ಕುಳ್ಳುಟಿವರ್ಗದ ಪಕ್ಷಿಯು ನುಖ್ಯವಾಗಿ ಪಕ್ಷಿಗಳು ಚಿಕ್ಕದಾಗಿರಬೇಕು, (2) 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯ ಆಥವಾ ಸ ಬಳಕೆಯ ಯಾವ ಹಂತದಲ್ಲಿಯಾಗಲಿ ಇಲ ಸೇರಿರಬಾರದು. 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಗ್ರಾಮಸಾರ ಗೊಬ್ಬ ದೆ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಲನತ್ತಾಗಿ ಬೆಳೆಸಿದ್ದಾ ಗ್ಗ 
ಹೆಸಿಯಾಗಿ ಎಂದಿಗೂ ಭಕ್ರಿಸಬಾರದು, ಗ್ರಾಮಸಾರ ಗ ಬಬ್ಬರದಿಂದ ಕಲುಹಿತವಾ ದ 
ನೀರುಗೆಳಲ್ಲಿನ ಮೃದ್ವಂಗಿಗಳನ್ನು ತಿರಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಕಾಯಿಲೆಯುಳ್ಳಿ ಅಥವಾ ಕೊಳೆ 
ಕಾಗಿರುವ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಾಗಿಸವನರು ಆಹಾರೆನನ್ನು ಸಾಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ 
ಕೊಡಬಾರದು. ನೊಣಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಅಥವಾ ದಂಶಕ ವರ್ಗದ ಪ್ರಾಣಿಗಳೆಂದಾಗಲೀ, 
ಕಲುಸಿತೆವಾದ ಆಹಾರದ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಸಂಶಯ ಪಡಬೇಕು. (3) ಬೇಡದಿರುವ ಮತ್ತು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ ಮುತ್ರಿಗೆಯಿಂಂದೆ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯಿಂದ ದೂರ 
ವಾಗಿರಬೇಕು ಆಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಇರಕೂಡದು. ಕೆಲವು 
ಸಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕಲುಸಿತವಾಗ: ವ್ರದನ್ನೂ ಮತ್ತು ಹಾನಿಕರವಲ್ಲದ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನೂ ಸರಿಯಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಒಂಜೇ ರೀತಿಯ ಬದಲಾ 
ವಣೆಯು ಒಂದು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೇಡದ ಬದಲಾವಣೆಯಾಗಿದ್ದು ಮತ್ತೊಂದು ಆಹಾರ 
ದಲ್ಲಿ ಬೇಕಾಗುವ ಬದೆಲಾವಣೆಯಾಗಬಹೇದು, `ಗೃಹಿಣಿಯು ಹೆಳಿಹೊಂದಿದ ಹಾಲನ್ನು 
ಕೆಟ್ಟಿಜಿ ಎಂದು ತಿರಸ್ಕರಿಸಿದೆರೂ, ಅದೇ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ವೆನ್ನು ಹೆ:ದುಗುವಿಕೆ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ, ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಜ್ಜಿ ಗೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದಕೆ, ಅದು ಒಳ್ಳೆಯ 
ಆಹಾರವಾಗುತ್ತದೆ. ಮಾಂಸವು ಕೊ ಕೆಯುವುದು, ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಕೆಡುವ ಬದಲಾವಣೆ 
ಯಾದಕೆ,ಲಿಂಬರ್ಗಂ" ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆ ಕೊಳೆಯುವುದೂ ಸಹ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಕೆಡುವ 
ಬದಲಾವಣೆ ಇದು ಮಾಗುವುದೆರಲ್ಲಿ ಸಹಜವಾಗಿನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಕೆಡನ್ಹಡು ಎಂದ. ಅನ್ನಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳುವೆ ಕೆಲವು ಬದಲಾವಣೆಗಳೂ ಹೊರಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಬದಲಾಯಿಸಿದಂತೆ, 
ಕಾಣುತ್ತವೆ ವೆ ಅಥವಾ ಭೌಕಲಕ್ಷಣಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರ ದರ್ಶಿಸುತ್ತನೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ, ಸೊಟ್ಟಾ 
ಗಿರುವ ಲೆಟ್ಟೊಸ್‌ ಸೊಪ್ಪು ಅಥವಾ ಸತ್ವವಿಲ್ಲದ ಕ್ಯಾರೆ. ಆದರೆ, ಈ 
ವಸ್ತುವು ಬಹುಶಃ, ಯಾವ ರಿತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜವಿಗಳಿದ ಕೆಡುವ ಬದಲಾ 
ನವಣೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಇವು ಹೊಂದುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರದ ಸತ್ತಾ ಶ್ವಿಂಶ 
ಗಳು ಸಾತೆವಾ ಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೂ ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಪ್ರ ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬರೂ ಸಹ, ಆಹವ 
ಕೆಟ್ಟಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದರ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ತಮ್ಮದೇ ಆದ ಅಭಿಪ್ರಾಯವನ್ನು 
ಹೊಂದಿದ್ದಾರೆ, ಅಲ್ಲದೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಹಾರವು ತಿನ್ನುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿದಿಯೋ 
ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬ ನಿದನ್ನು ತಕ್ಷಣ ಶ್ರಮವಿಲ್ಲದೆ ತೀರ್ನಾನಿಸಬಹು ದ 


ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಕಾರಣಗಳು 
ಕೊಳೆಯುವುದು ಅಥವಾ ನಮಗೆ ಬೇಡದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುಸುದು 
ಎಂದರೆ, ಆಹಾರ ಕೆಟ್ಟಿದೆ ಎಂದು ಅರ್ಥ, ಆದಕ್ಕೆ ಸೈನುಲ್ಯ ದೈಷ್ಟಿಯಿಂದೆ ತಿನ್ನಲು 
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ಯೋಗ್ಯವಿಲ್ಲದಿರುವ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಟ್ಟಿಡಿ ಎಂದು ಹೇಳೆಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಡುವುದು 

ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿರುವುದರಲ್ಲಿ, ಯಾವುದಾದರೂ ಕಾರಣ್ಣದಿಂದ ಆಗಿರಬಹುದು. ಅವುಗಳ 

ೈಕಿ; “ 

(1) ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ವುದು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಚಟುನಟಕೆ (ಅಥವಾ 
ಉತ್ತಮ ವರ್ಗದ್ದನ್ನು ಆಗಿಂದ್ಹಾಗ್ಯೆ ಉದಾಕರಿಸಬಹೆದು) ಅನೇಕ ಸಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ವಂಶಪಾರಂಪರ್ಯನನ್ನು ಲೆಬ್ಬಕ್ಕಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 

(2) ಕೀಟಗಳು 

(3) ಸಸ್ಯದ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಆಹಾರದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳು ವರ್ತಿಸುವುದು, 

(4) ಬರೀ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪರಿವರ್ತನೆಗಳು, ಅಂದರೆ, ಊತಕಗಳ ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳ ವೇಗವರ್ಧಕತ್ವಕ್ಕೊಳಗಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಪರಿವರ್ತನೆಗಳು. 

(5) ಭೌತ ಬಬೆಲಾನಣೆಗಳು, ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಗದ್ದೆ ಶಟ್ಟಿ ಸುವುದು, ಸುಡುವುದು, 
ಒಣಗಿಸುವುದು ಒತ್ತಡ ಮುಂತಾದ ಕಾರಕಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಿರುವುದು. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳಿಂದಾಗುವ ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದರ ವಿಚಾರವನ್ನು ಮುಂಜಿ 
ಚರ್ಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 


ಆಹಾರ ಕೆಡುವ ಸೌಲಭ್ಯಗಳ ಪ್ರಕಾರ ಅವುಗಳ ವರ್ಗೀಕರಣ 
ಕೆಡುವ ಸೌಲಭ್ಯಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ, ಆಹಾರೆಗಳನ್ನು ಮೂರು ಭಾಗಗಳಾಗಿ 

ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು. 

(1) ಸ್ಥಿರವಾದ ಅಥವಾ ಕೂಳಂಗದಿರುವ ಆಹಾರಗಳು ; ಸರಿಯಾದ ಮತ್ತು ಜಾಗ 
ರೂಕತೆಯ ರೀಕಿಯಲ್ಲಿ ಕೈನಿಂದ ಮುಟ್ಟದಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಕೆಡುವ ಮತ್ತು ಇತರೆ 
ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಡದಿರುವ ಆಹಾರಗಳು ಉದಾಹರಣೆ ಸಕ್ಕರೆ, ಹಿಟ್ಟು ಮತ್ತು 
ಒಣಗದ ಹುರುಳಿ ಬೀಜಗಳು. 

(2) ಅರ್ಥ ಮಾತ್ರ ಕೆಡುವ ಆಹಾರಗಳು; ಈ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಕೈನಿಂದ 
ಬಳಸಿ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದರೆ, ಅವು ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಕೆಡದೆ ಇರುತ್ತವೆ ಉದಾಹರಣೆ, 
ಆಲೂಗಡ್ಡೆ , ಕಲಿವ ಬಗೆಯ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣು! ಗಳು, ಮೇಣದ ಸದರ ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟ 
ರೂಟಬ್ಯಾಗಸ್‌ ಮತ್ತು ನಟ್‌ ಮೀಟ್‌ಗಳು, 

(3) ಕೆಡುನ ಆಹಾರಗಳು ; ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ನಾವು ದಿನವಹಿ ಬಳಸುವ ಮುಖ್ಯವಾದ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇವು ರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸದಿದ್ದಾಗ, 
ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತನೆ, ಮಾಂಸಗಳು ಕುಕ್ಕುಟ, ಅನೇಕ ಹೆಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು 
ಹಾಲು ಇಫ್ಟೆಗಳನ್ನು ಈ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳು ಈ ಮೇಲಿನ ಮೂರು ವರ್ಗಗಳೆಲ್ಲಿ ಯಾವುದಾದರೂ 
ಒಂದಕ್ಕೆ ಸೇರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ, ಕೆಲವು ಎರಡು ವರ್ಗಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಬರುವುದರಿಂದ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಖಚಿತವಾಗಿ ಯಾವ ವರ್ಗಕ್ಕೂ ಸೇರಿಸಲಸಾಧ್ಯ. 


ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಪ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಬಗೆಯೆನ್ನು ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನೂ 
ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು: 


ಆಹಾರಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಮೆತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳಿಂದ ಯಾವ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಕಾರಕಗಳೆಂದರೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬಗೆಗಳು ಮತ್ತು ಸಂಖ್ಯೆಗಳು. ಈ ಕಾರಕಗಳೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಸಸ್ಟಿ 
ವೇಶವೂ ಸಹ ಇದನ್ನು. ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಅನೇಕ ಹೆಸಿ ಆಹಾರಗಳು ವಿಧನಿಧವಾದ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಹ್ಟುಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿನೆ ಮತ್ತು ಇವುಗಳ 
ಜೊತೆಗೆ ಅವು ಸಸ್ಯ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿ ಸಂಬಂಧವಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳನ್ನೂ 
ಪಡೆದಿವೆ. ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಂದರ್ಭಕ್ಕಾನುಸಾರವಾಗಿ ಅಲ್ಲಿ ಇರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಪೈಕಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಮಾತ್ರ ಬೇಗನೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಂಡ್ಕು ಆಹಾರವನ್ನು 
ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದೇ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಯೂ, ಆದರೆ, ಕೆಲವು 
ಸಲ ಎರಡು ಅಥವಾ ಮೂರು ಬಗೆಗಳೂ ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಇನೆಲ್ಲವೂ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಮೊದಲೇ ಸೇರಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಮೊದಲಿದ್ದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಯಿಂದಾಗಲೀ 
ಹೊಸ ಜೀವಿಗಳಿಂದಾಗಲೀ ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಒನಕಾಶ ನೀಡಿದರೆ, ಒಂದು ಅಥವಾ 
ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಎರಡನೆಯ ದರ್ಜೆಯ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು 
ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಈ ಬದಲಾವಣೆಗೆಳು ಮುಂದುವರಿದು ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗಿ ಹೊಸತರಹೆ ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಗೂ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು, 

ಆಹಾರವು ಯಾನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಎಷ್ಟೆರನೆಟ್ಟಿಗೆ ಕಲುಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ 
ಎಂಬುದರ ಮೇಲೆ ಯಾವುದಾದರೂ ಆಹಾರದ ಮೇಲಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಆದರ ಒಳಗಡೆ 
ಯಲ್ಲಾಗಲೀ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೆ ಸಂಖ್ಯೆ ಮತ್ತು ಬಗೆಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗು 
ತ್ಮಡೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆ ಸಿಕ್ಕಿದೆ ಅವಕಾಶ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಹಿಂದೆ, ಕೊಡಲ್ಪಟ್ಟೆ ಸಂಸ್ಕರಣ, ಇವೂ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು. 

ಆಹಾರವು ಕಲುಹಿಕವಾದಾಗ, ಅದರಲ್ಲಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಏರಬಹುದು 
ಮತ್ತು ಹೊಸತರಹೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೂ ಸೇರಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ತೊಳೆದ 
ನೀರು ಬೆಣ್ಣೆಯ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬಹೆ:ದು, ಸಂಸ್ಕರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ಕಲುಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ : 
ಗಳನ್ನು ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ತೊಳೆಯುವ ಯಂತ್ರಸಾಧನಗಳು ಮೊಟ್ಟೆ 
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ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಕೊಳೆ ತುಂಬಿರುವ ದೋಣಿಗಳು, ಮೀನಿನಲ್ಲಿ, 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೆಚಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು, ಈ ರೀತಿಯ ಹೆಚ್ಚಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳ 
ಹೊರೆಯು ಅದರಲ್ಲೂ ಕಲುಹಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಹೊರೆಯು, ರಕ್ಷಣೆಯ ಕಾರ್ಯ 
ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಠಿಣಮಾಡುತ್ತದೆ ಅಂದಕ್ಕೆ ಆಹಾರವು ಕೆಡುವ ಸಂಭವ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ, 
ಅದು ಬೇಗನೆ ಕೆಡಬಹುದಾಗಿ, ಕಲುಷಿತವಾಗದಿದ್ದಾಗೆ ಯಾವ ರೂಪ ತಾಳುತ್ತಿತೋ 
ಅದನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಬೇರೆ ರೂಪವನ್ನೇ ಅದು ಶಃಳುನಂತಾಗುತ್ತ ಜೆ. 


ಆಹಾರದಲ್ಲಿಯಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಅದರ ಮೇಲಾಗಲೀ, ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ 
ಗೊಳ್ಳುವುದರಿಂದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳ ಸೆ ಸಂ ಖ್ಯೈಯಾಗಲೀ ಆಥವಾ ಹೊರೆಯಾಗಲೀ ಹೆಚ್ಚು 
ವುದು "ಸಹಜ ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಯಾನ ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗಳೂ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುತ್ತವೋ ಅವುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಯೇ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಏರುವುದು, ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಹೊರೆ ಭಾರವಾಗಿದ್ದ ಷ್ಟೂ, 'ಅಹಾರವು ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಡೆ 
ಗಟ್ಟುವುದು ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತ ದೆ ಮತ್ತು ಯಾವ ರೀತಿ ಲಾ ರ ಕೆಡಬಹುದು ಎಂಬುದೆರ 
ಮೇಲೂ ಇದು ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಬೀರುತ್ತದೆ. 

ಮೊದಲೇ ನಡೆಸುವ ಸಸ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೇವಿಗಳನ್ನು 
ತೆಗೆಯಬಹುದು ಸಾಯಿಸಬಹೊದ:, ಸೇರಿಸಬಹುದು ಆಥನಾ ಇವುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು 
ಬದಲಾ: ಯೀಸಬಹೆ ದು, ಅಹಾರದನ್ನಿರ.ವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸೆಣ್ವಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಿಣ್ವ ಗಳ 
ಆಥವಾ ಎಲ್ಲ ಕಿಣ್ವಗಳ ; ನ್ನು  ನಾಶಗೊಳಿಸಬಹುದೆ. ಮತ್ತು ಇದರಂದ 
ಕೆಡಿಸುವ ಕಾರಕಗಳ ಸೆ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿರಿಸ್ತಿ ಕೆಡಿಸುವ ರೀತಿಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಮಾಡುವ ಸೆಂಜರ್ಭಗಳುಂಟು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ, ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿರುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲ ತೆಗೆಯ. ಲ್ಪಹಬಹುದು ಅಥನಾ ತೊಳೆದ ನೀರಿನಿಂದಲೂ ಕಲವು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸೇರಿಸಲ್ಪಹಬಹುದು. ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕವಸ್ತುವಿನಿಂದಾಗಲೀ ಅಥವಾ 
ಹುಳುಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವ ವಸ್ತುವಿನ ದ್ರಾವಣದಿಂದಾಗಲೀ, ತೊಳೆದರೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ವಿಸರೀತ ಇಳಿದು, ಕೆಲವು ಬಗೆ ನಿರ್ನಾನ:ವಾಗಲೂಬಹುದು. ಕಿರಣ 
ಸ್ಸ ರಣ, ಓಜೋನ್‌ ೨ ಗಂಥಕೆದ ಡಯಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಆಥವಾ ಹುಳುಗಳನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ 
ಕೆಲವು ಆವಿಗಳು ಇವುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣದಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆಯಾಗಿ, 
ಕೆಲವು ಬಗೆಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಆರಿಸಿ ಸಾಯಿಸಲೂಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆಯು ಏರಿದಾಗ 
ಹೆಚ್ಚು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸಾಯಬಹ:ದು ಮತ್ತು ಶಾಖಸಂಸ್ಕರಣವು ಮುಂದುವರಿ 
ದೆಂತೆಯೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಸ್ಥೆ ಯನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಾಯಿಸಿ, 
ಇನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಉಳಿಸಬಹುದು. ಅನೇಕ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದರೆ, ಸೂಕ್ಷ ಜೇಿಗಳ ಸ ಸಂಖ್ಯೆ ಮತ್ತು ಬಗೆಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸ 
ಬಹುದು ಅಥವಾ ಕಡಮೆ ಮಾಡಬಹುದು, ಮೇಲೆ ಕಸದ ಯಾವುದೊಂದರಾಗಲ್ಲಿ 
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ಅಥವಾ ತಿಳಿಸದಿರುವ ಸಂಸ್ಕೆರಣವಾಗಲೀ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆಗಳು, ಬಗೆಗಳು, 
ಪ್ರಮಾಣಗಳು, ಆರೋಗ್ಯ ಇವೆಲ್ಲವನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುಲ್ಲಪು. 


ಆಹಾಕೆದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ವೃದ್ಧಿಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳು 
ಸಂಯೋಜನದೆ ಬೆಳೆವಣಿಗೆ: ಕ್‌ 


ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಗೆಳು ಪರಸ್ಪರ ಸಂಯೋಜನ ಹೊಂದುವುದು, ಆಹಾರ ತೆಡುವುದರಲ್ಲಿ 
ಅಥವಾ ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಆಿಹಾರಗಳೆ ಹುಡುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿದೆ, 
ಆಹಾರಗಳ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ. ಜ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಲ್ಲಿಯ ಈ ಈಸ್ಟಾಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಮತ್ತು 
ಬೂಹ್ಟುಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಇರುವ ಪೈ ಪೋಟಿಯೇ, ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದು ಪ್ರಾಬಲ್ಯಕ್ಕೆ 
ಬರುತ್ತ ದ ಎಂಬುದನ್ನು ಎರ್ಥವಿಸ: ಪುದು ವ.ತ್ತು ಇದರಿಂದಲೇ ಒಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಕಲುಸಿತವಾಗುವ ರೂಪವು ನಿರ್ಧರಿತವಾಗುತ್ತದೆ. ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ ಬಜೇವಿಗಳಿಗೂ 
ಅನುಕೂಲವಾದ ಸಂದರ್ಭಗಳು ಒದಗಿದರೆ, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಈಸಳ್ಪಗಳಿಗಿಂತಲೂ 
ಜಾಗ್ರತೆಯಾಗಿ ವೃ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಜಾಗ್ರ ತೆ 

ವೃ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು ತ್ತ ವೆ ” ಆದ್ದ ಓದ, ಈಸ್‌ಗಳು ರ ಸಂಖ್ಯೆ 'ಮಲ್ಳಿದ್ದಾ ಗಲೇ ಆಥವಾ 
ಬ್ಯಾ ಸ್ಕಿ (ರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆ" ಕುಃ ಸುವ ಸೌದರ್ಭಗಳು ಒದಗಿದಾಗ ಅವು "ಬ್ಯಾಕ್ಸ ರಿಯಾ 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಜೀಗನೆ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತನೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಗೆ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳ ಅಥವಾ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾ ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮವಾದ ಸನ್ಸ್ಟಿನೇಶ ಒದಗಿದಾಗಲೇ ಅವು 
ಬೇರೆ ನರ್ಗಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಒಂದೇ ಕಡೆಯಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುವ ಬೇಕಿ ಬೇಕಿ ಜಾತಿಯ ಜ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅವುಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಸರಸ್ಪರ 
ಪೆ ಪೋಟಿ ನಡೆಸಿ, ಅದರಿಂದೆ ಒಂದೆ: ಜಾತಿಯೇ ಮತ್ತೊಂದು ಜಾತಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚು 
ಸಂಖ್ಯೆಯ ಕ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದೇ ರೀತಿಭುಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸ್ನಿ 
ದಕ್ಕಿ ಕೈವ್ರಗಳ್ಳೂ” ಒಂದು ಜಾಕಿ ಮಾತ್ರ, ಇತರ ಜಾತಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ಬಗೆ ಮಾತ್ರ ಇತರ ಬೂಷ್ಟು 
ಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಅನುಕೊಲವಾ ಸನ್ನ ವೇಶಗಳೆನ್ನು ಸಡೆಯುತ್ತವೆ. ಕೆಲವುಸಲ 
ಇದು ಸಹ ಜೀವಿಯಾಗಿರಬಹುದು, ಅಂದಿ, ಸರೆಸ ರೆ ಉಪಯೋಗ ಹೊಂದುವುದು 
ಅಥವಾ ಇವೆರೆಡೂ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅನುಕೂರಿವಾಗದಂತೆಯೂ, ಆಥವಾ ಪ್ರೆತಿ 
ಬೀಧಕವಾಗದಂತೆಯೂ ಇರುನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದು. ಎರಡು ಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು, ಸಿನೆರ್ಜಸ್ಟಿ 5" ಆಗಿರಬಹುದು. ಅಂದಕ್ಕೆ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೆಳೆಯುವಾಗ 
ಒಂದೇ ಇದ್ದಾಗ ಸಾಧ್ಯವಾಗದಿರುವ ಹುಡುಗುವಿಕೆಗಳು ಮುಂತಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು 
ಅವು ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು, ಸೂಡೋನೋನಾಸ್‌ ಸಿನ್‌ ಸಯಾನಿಯಾ ಎಂಬುದು 
ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಏಕಾಂಗಿಯಾಗಿ ಬೆಳೆದು, ಹೆಗುರು ಕಂದು ಬಣ್ಣ ದ ಛಾಯೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ 
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ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಸ್ನೆಪ್ಟೊ ್ಟೀಕಾಕಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ ಸ್‌? ಎಂಬುದು ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ 
ಬದಲಾನಣೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಈ ಎರಡು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳೂ, 
ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೆಳೆದಾಗ, ಥಳಥಳಿಸುವ ನೀಲಿಬಣ್ಣ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಎರಡು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೆಳೆಯುವಾಗ ಒಂದು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯ 
ಮತ್ತೊ ಂದರ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಅನು ಕೊಲವಾಗುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂದರ್ಭಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಿ 
ದಾಗ ಅತ್ಯಂತ ಮುಖ್ಯವಾದ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಒಂದು ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಯು ಮತ್ತೊಂದರ 
ಮೇಲೆ ಬೀರುತ್ತದೆ, ಇದನ್ನು ಮೆಟಾಟಯೋಟಕ್‌ ಸರಿಣಾಮವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಎರಡು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಬಡೇನಿಗಳೂ ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತ ರಬಹುದು, ಆದರೆ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ, 
ಇವೆರಡರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಬಗೆಯೇ ಇತರ ಬಗೆಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುವುದ್ದು ಅನೇಕ 
ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳು ಅಥವಾ ಹಸಿ ಆಹಾರಗಳ ವಿಭೆಜನೆಗಳು, ಮೆಟಾಬ 
ಯೋಸಿಸ್‌ಗೆ ನಿದರ್ಶನಗಳು, ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯನ್ಲಿರುವ ಹಾಲ್ಕು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಮೊದಲು ಸ್ಟೆಪ್ಟೋಕಾಕಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಯ ಮತ್ತು ಕಾಲಿಫಾರಮ್‌ 
ಭ್ಯಾಕ್ಸಿ (ರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಆಅಮ್ಲಿ ಯಹು ದುಗುವಿಕೆಗೆ ತಳಹದಿಹಾಕುತ್ತ ಜಿ. 
ಈ ಕ್ರಿಯೆಗಳು, ತಾವು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ ಅಮ್ಮಗಳು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವವರೆಗೂ ಸರಾಗ 
ವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತವೆ, ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾ ಸಿಲ್ರ 
ಗಳು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಮತ್ತಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ನತಿಯಖಟುಿ 
ಅನಂತರ, ಮೇಲೆ ಪೊರೆಯಾಕಾರದ ಈಸಾಗಳೂ ಬೂಷ್ಟುಗಳೂ ಜೆಳೆದು ಕೊನೆಗೆ 
ಅಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಇಳಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ, ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, ಚುರುಕುಗೊಳ್ಳು ತ್ತವೆ. ಸಾವರ್‌ ಕಾರ್ಟನ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಮೆಟಾಬಯೋಸಿಸ್‌ನ ಪಾತ್ರವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 15 ರೆಲ್ಲಿ ಚರ್ಚೆ ಮಾಡಿದೆ. ನೊದಲ 
ನೆಯದಾಗಿ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಅದರಲ್ಲೂ ಕಾಲಿಫಾರಂ ಜಾತ್ರಿ 
ಎರಡನೆಯದಾಗಿ ಲ್ಯೂಕೋನೋಸ್ಟಾಕ್‌- ಮೆಸೆಂಬಿರಾಯ್ಡ್‌, ಮೂರನೆಯದಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ 
ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಪ್ಲಾಂಟೀರನು್‌ ಮತ್ತು ಕೊನೆಯದಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಬ್ಯಾ ಸಿಲಸ್‌ಬ್ರ ವಿಸ್‌ ಗು 
ಸೂಸ್ಷ್ಯ್ಯಜೀವಗಳ ಸಾಮಾನ್ಯ ಪರಂಪರೆ... ಪೆಟಾಬಯೊೋಟಿರ್ಸನ ಇತರ ಉದಾಹರಣೆ 
ಗಳನ್ನು ಮೂರನೆಯ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುವುದನ್ನು ಚರ್ಚೆಸುವ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿದೆ. 


ಸನ್ನಿವೇಶ ನಿಯಮಗಳೆ ಪರಿಣಾಮ ; 
ಒಂದು ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಕಿ: ಯಾವ 
ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಗಳು ಇತರ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ] ಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತ ಬೇಗನೆ ಪೈದ್ಧಿಗೊಳ್ಳ 
` ಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದನ್ನು ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕ ನುಗುಣವಾದೆ ಬಡಲಾವಣೆ ಹಗೂ ಅಹಾರವನ್ನು, 


೯ 
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ಕೆಡಿಸುವುದನ್ನು ಪರಿಸರನೇ ತೀರ್ಮಾನಿಸುತ್ತದೆ, ಈ ಪರಿಸರವನ್ನು ನಿರ್ಮಿಸುವ 
ಅಂಶಗಕೆಗೆ ಪರಸ ಶ್ರರ ಸಂಬಂಧವಿದೆ. ಇವುಗಳ ಒಟ್ಟು ಗೊಡಿದೆ ಪರಿಣಾಮವು ಯಾವ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನೂ ಮತ್ತು ಉಂಟಾಗುವ ಪರಿಣಾಮ 
ಗಳನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಅಹಾರದ ಭೌತ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಗುಣಗಳ್ಳು ಅಮ್ಮ 
ಜನಕಪು ಒದದೆಗುವುದು ಮತ್ತು ಉಪ್ಪತೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ವಾದ ಆಂಶಗಳು. 

ಆಹಾರದೆ ಭೌತಸ್ಥಿತಿ ಮತ್ತು ರಚನೆ; ಅಹಾರದ ಭೌತ ಆದರ ಅಸ್ಪಟಿಕ 
ಸ್ವಭಾವ ಅದನ್ನು ಗಡ್ಡೆ ಕಬ್ಬಿ ಸಿದ್ದಾ ರೋ, ಇಲ್ಲವೋ, ಕಾಯಿ:ಸಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಅಥವಾ 
ಒಣಗಿಸಿದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ, ಇವೆಲ್ಲದರ ಜೊತಿಗೆ ಅದರ ಜೈವಿಕ ರಚನೆ, ಮೊದಲಾದುವೂ 
ಆಹಾರವು ಕೆಡುತ್ತವೆ ಅಥವಾ ಇಲ್ಲವೋ ಮತ್ತು ಯಾನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ 
ಎಂಬುದರ ಮೇಲೆ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತದೆ. 

ಅಹ್ಮಾರದಲ್ಲಿರುವ ನೀರು ಆಹಾರ ಎಲ್ಲಿ ದೊರಕುತ್ತವೆ ಎಂಬುದು, ಅದು ಒದಗು 
ತ್ತದೆಯೋ ` ಇಲ್ಲವೋ ಎಂಬುದುಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೇವಿಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳು 
ವುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳೆಲ್ಲೆಲ್ಲಾ ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದುದು. ನೀರನ್ನು ಬೆಳೆನ 
ವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ "ಸಂಯುಕ್ತೆನ ನೆಂದೂ ಮತ್ತು ಆಹಾರದ. ಭೌತ 
ಕಚನೆಯ ಅಂಗವನೆಂದೂ ಭಾವಿಸಬಹುದು. 


ಬೂಷ್ಟು ಗಳ, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ (ರಿಯಾಗಳ. ನೀರಿನ ಅಸೇಕ್ಷೆಗಳ ವಿಚಾರ 
ನನ್ನು ಅಧ್ಯಯ 1,2,3ರಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದ. ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳೂ, ತನ್ನು 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ನೀರನ್ನು ಅಸೇಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಒತ್ತಿ ಹೇಳಿದ್ದಾರೆ, ಎಲ್ಲವೂ 
ಹೆಚ್ಚು ತೇವದ ವಸತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಅತ್ಯು ತ್ರ ಮ್ಯಾಗಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದನ್ನೂ ತಿಳಿಸಿ 
ದ್ವಾರಕೆ, ಈ ತೇನವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೇವಿಗಳಿಗೆ ಒದಗಬೇಕು. ಅಂದರೆ, ಯಾನ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲೂ ಬಂಧಿಸಿರಬಾರದು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಧಾನ್ಯ ವೆಸ್ತುಗಳಿಂದಾಗಲಿ ಅಥವಾ 
ಆಗಾರ” ಮುಂತಾದ ಜಲಾಕರ್ಷಕ ಅಸ್ಪಟಿಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಾಗಲೀ, ಬಂಧಿಸರಬಾರದು. 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿರುವ ದ್ರಾವ್ಯೈ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಯು ಕರಗಿರುವ 
ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರಪು ಜೀವಕೋಶಗಳ ಹೊರಗಡೆಯಲ್ಲಿಯ್ಲೇ ಒಳಗಡೆಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾ 
ಗದ್ದೆ ಜೀವಕೋಶಗಳಿಂದ ನೀರನ್ನು ಎಳೆದುಕೊಳ್ಳುವ 'ಉೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತಾ ಭಿಸರಣ 
ಒತ್ತಡನನ್ನು ಏರ್ಪಾಡುಮಾಡುತ್ತ.ೆ. ಆಹಾರದ ಸುತ್ತಲೂ, ಇರುವ ಗಾಳಿಯ 
ಸಾಪೇಕ್ಷ ಕನಾ ಒದಗುವ ತೇನಕ್ಸೆ ಸಮಾನವಾಗಿದ್ದರೆ ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ನೀರಿನ 
ಚಟುವಟಿಕೆಗೆ (ae ಸಮಾನವಾಗಿದ್ದರ್ಕೆ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಗಾಳಿಗಳೆರಡೂ ತೇವಕ್ಕೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಪ ಬರುತ್ತವೆ ಎಂ ಬುದನ್ನು ಜ್ಞ ಪಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಗಾಳಿಯ 
ಸಾಪೇಕ್ಷ ತೇವಾಂಶವು ಆಹಾರದ ಊ್ಪ.ಗಿಂತಲೂ ಕಡವೆ. ಇದ್ದರೆ ಆಹಾರವು ಶ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ತೇವವನ್ನು ಕಳೆಮಳೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಶ್ಲೇತ್ರದಲ್ಲಿ ತೇವಕಳೆದುಕೂಂಡಾಗ ಅದಂಂದ ನೀರು 
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ಆಹಾರದ ಒಳಭಾಗಗಳಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರದ ಕಡೆಗೆ ವ್ಯಾಪಿಸಿ; ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಆಹಾರದ ಎಲ್ಲ 

ಭಾಗಗಳಲ್ಲೂ ಒಂದೇ ಸವಮನಾಗಿರಿಸಿರುವುದಕ್ಳೆ (ಮೆತ್ತು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ) 

ಪ್ರಯತ್ನ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಘನ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರದ ಚೆಣೆರುಗಳು ಕೆಡು 
ವುದು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿಯೇ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಉಂಟಾಗುವುದು ಆದ್ದರಿಂದ ಕ್ಷೇತ್ರ ದಲ್ಲಿ ತೇನವು ಒದಗದಿದ್ದರೆ, ಅದೇ ಮುಖ್ಯವಾದ 
ರಕ್ಷಣೆಯ ಅಂಶವಾಗಲೂಬಹುದು ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕೆ ವಿರುದ್ಧವಾಗಿ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ತೇವವು ಒದಗಿಸಿದರೆ, ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಹಾರವು 
ಕೆಡುವುದಕ್ಕೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸಿ, ಇದರಿಂದ, ಕಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಎಲ್ಲ 
ಕಡೆಗೂ ಹರಡುವುದಕ್ಕೆ ಅನಕಾಶ ಹೊರಕುತ್ತದೆ, ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಚಲನ 
ಶಕ್ತಿ ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳಿಗಂತೂ ಹೆರಡುವ ಅನಕಾಶ ಸ್ಕಿ (ಸಿಗುತ್ತದೆ. 

ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ತೇವಾಂಶಾಸೇಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಪರಿಶೀಲಿಸಿದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯನಾಗಿ 
ಕೆಳಗಿನ ಕಲ್ಪ ತೀರ್ಮಾನಗಳನ್ನು ಕೈಗೊಳ್ಳ ಬಹೆ: ನದು. 

(1) ಪ್ರತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯೂ ಸನಗನುಸಾದ ಹಿತಕರವಾದ ಭೃ ಪಡೆದಿದೆ ಮತ್ತು 
ಖಚಿತವಾದ ಸನ್ನಿವೇಶ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ತನ್ನದೇ ಆದ ಬೆಳನಣಿಗೆಯ ಲೃ ಫೆ 
ಅವಧಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುವುದಾಗಿ ಕಂಡುಬಂದಿದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಕೇವಾಸೇಕ್ಷೆ 
ಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಂಶಗಳಾವುವೆಂದರೆ (ಎ) "ಮಾಧ್ಯಮ ವಸ್ತುವಿನ 
ಪೌಷ್ಠಾ ೃಂಶ ಲಕ್ಷಣಗಳು (ಬ್ರಿ ಅದೆರ ಫಿ ಹೆಚ್‌. (ಸಿ) ಅನರಣದಲ್ಲಿರುವ 
ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ (ಡಿ) ಬರೀ ಆಮ್ಲೆ ಜನಕೆ ಒದಗುವುದು (ಇ) 
ಉಪ್ಣ ತೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವೆ ಸನ್ನಿವೇಶದ ಅಂಶಪಾಗಲೀ, ಹಿತಕರವಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, 
ಚೆಳೆ” ಯಾವ 4 ನ ಅವಧಿಯು ಕಡಮೆಯಾಗ್ಯಿ ಎರಡು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು 
ನಿಯಮಗಳು ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ, ಇದು ಇನ್ನೂ 'ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತ ಹೋಗು 
ತ್ತದೆ. 

(2) ಹಿತಕರನಲ್ಲದ ೩ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆಮಾಡುವುದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಜೀವಕೋಶಗಳ ಪರಮಾವಧಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಯನ್ನೂ ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 

(3) ಮಾಧ್ಯಮ ವಸ್ತುವಿಗೆ ಬೃ ಹಿತಕರವಲ್ಲದಷ್ಟೂ ಬಿ(ಜಕಣಗಳು ಮೊಗ್ಗೊ ಡೆಯು 
ಪ್ರದಾಗಲೀ ಅಥವಾ ಬೆಳೆಯುವುದರಲ್ಲಾ ಗಲೀ, ಹೆಚ್ಚು ತಡೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇದು ಅನೇಕ ಸಲ, ಆಹಾರದ ರಕ ಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಬೇವಿಗಳು ವೈ ದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ 
ನೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿಸ ನಿವೆಷ್ಟೇ ಪ್ರಾ ಮುಖ್ಯತೆ ಹೊಂದಿದೆ. 

(4) ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈಸ್ಟ್ರಗಳಿಗಿಂತಲ್ಕೂ ಧ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಹೆಚ್ಚು ತೇನವನು 

ಅನೇಕ್ಷಿಸುತ್ತ ವೆ ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಅಸೇಕ್ಷಿ "ಮಾನೆ ಮತ್ತು ಇನ್‌ಗ್ರಾರ್ಮ, 
ಕೋಷ್ಟಕ 11-1ರಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾರ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಅನೇಕ್ಷೆಗಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿದೆ, 
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4 ಕೋಷ್ಟಕ 11-1 
ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಸ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾದೆ ಕನಿಷ್ಠ ೩ ನಿತಿ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿಗಳ ಗುಂಪು ಡನ ಕನಿಷ್ಠ ಬೆಲೆ 

ಸಾಧಾರಣ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ... 09॥ 
ಸಾಧಾರಣ ಈಸ್ಟ ಗಳು 0.88 

ಸಾಹಾರಣ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 0.80 

' ಹ್ಯಾಲೋಫಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 0.75 ಕ 
ಕ್ರೀರೋಫಿಲಿ6* ಬೂಷ್ಟು 0-65 
ಆಸ್ಮೋಫಿಬಿಕ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು 0,60 “ 


ಸ % 





ಈ ಕೋಷ್ಟಕವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಈಸ್ಟ್‌, ಪುತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಕನಿಷ್ಠ 4 ಅನ್ನು 
| ತೋರಿಸಿದೆ. ಈ ಸಾಮಾನ್ಯ ಸೂತ್ರಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾದ ಅಂಶಗಳೂ ಇವೆ. ಆದರೆ 
`ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಇ, ಕ ಕನಿಷ್ಠ ಮಿತಿ (ಮತ್ತು ಬೀಜಕಣಗಳು 

ಮೊಗ್ಗೊ ಡೆಯುವುದಕ್ಕೂ) ಅನೇಕ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಸುತ್ತು ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಇ. 

ಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

(5) ದ್ರಾವ್ಯ ವಸ್ತುಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಸಾರದಲ್ಲಿ ಕರಗ ದ್ದಾಗ ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಗಳೆರಡೂ ಕಡಮೆ ಇ, ಮಿತಿ ಹೊಂದಿನೆ. 
ಆನೇಕ ಹ್ಯಾರೋಫೈಲ್‌ಗಳು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೇ ಆಗಿವೆ ಮತ್ತು ಅನೇಕ 
ಆಸ್ಕ್ರೋಫ್ಸೈಲ್‌ ಸೂಕ್ಷ ೇನಿಗಳು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೇ ಆಗಿವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಗಮನಿಸ 
ಬೇಕು. 
ಬ್ರೆಡ್‌ ನಂತಹ ಒಣಗಿದ ಆಹಾರವು ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಜೀಗನೆ ಕೆಡುವುದು ಸಹಜ, 

ಪಾಠಗಳು ಮತ್ತು ಜೇನುತುಪ್ಪ ಇವೆರಡೂ, ತಮ್ಮ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣಡೊಡನೆ ಮತ್ತು 

ಇದರಿಂದ ಕಡಮೆಯಾದ 4 ಸಣೆದಿರುವುದರಿಂದ್ದ ಅಸ್ಮೋಭಿರಿಕ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೆ 
ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಉಕ್ಷೀಜನ ದೊರಕಿಸುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ತೇವದಿಂದ ಕೂಡಿದ ತಟಸ್ಥ 
ಸ್ವಭಾವದ ಆಹಾರಗಳು, ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹಾಲು, ಮಾಂಸಗಳು, ಮೀನು ಮತ್ತು 
ಮೊಟ್ಟೆಗಳು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತೆ. ಆದಕೆ 
ತೇವವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದೆ ಪರಿಸರದ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಯಾವ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೀೀವಿಯು 
ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಊಹಿಸುವ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಗಮನದಲ್ಲಿರಿಸ 
ಬೇಕು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ದ್ರಾಕ್ಟಾರಸವು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸ 
ಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣಾ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ೆಟ್ಟಿನ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಸುತ್ತು ಕಡಮೆ 
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pH: ಆದರೆ ಇದು ಕಾವು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಶಾಖಗಳು ಬಹೆಳ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದಾ ಗ ಅಥವಾ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಗೆ ಶಾಖಗಳು ಅತಿ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಾ ಗ 
ಮಾತ್ರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕೆ ಬೆಂಬಲ ನೀಡುತ್ತದೆ, ಕೆಪ್ರಿಜಿಕೇಟಿರ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಇರಿಸಿದ ಆಹಾರಗಳು, ಗಾಳಿಯ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದು 
ಆಡೆರೆ ಗಾಳಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದೆ ಫಡಬಹುದೆ.. ಜೇನುತುಪ್ಪ ವು ಅನೇಕ 
ಈಸ್ಟ್ರಗಳು ಜಿಳೆಯೆವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರೆಕಿಬಂಧಕವಾಗಿರುವಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಇಡಿದೆ ರೊ 
ಹಾಗೂ ಕೆಲವು ಬೂಷ್ಟು ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಮಾತ್ರ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗಿಲ್ಲದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ 
ಯನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದರೂ ಸ ಬೂಷ್ಟು ಗಳಿಂದ ಕೆಡುವುದು ಅಸರೂಪ ಇದಕ್ಕೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ 
ಶಿಲೀಂಧ್ರಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳೇ ಕಾರಣ. 

ಸಾಧಾರಣ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳಿಂದೆ ಕೆಡದೆ ಉಳಿಯಬೇಕಾದರೆ ಅದರ ಇ 0.70 ಯಷ್ಟು ಕಡಮೆಯಾಗಿರಬೇಕು, 
ಒಬ್ಬನ ತೇವಾಂಶದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 8ರಷ್ಟು ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನನ್ಲಿದ್ದರೆ, ಇದೇ ಆ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ 
ಒದಗಿಸುವ ತೇವದ ಮಟ್ಟಿ ವೆಂದು ಭಾವಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿಸಿದ ಪೂರ್ಣ ಮೊಟ್ಟಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಇದು ಶೇಕಡಾ 10-11 ಇರುತ್ತದೆ. ಹಿಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 13-15; ಕೊಬ್ಬು 
ಇಲ್ಲದ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಾಲಿನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 15 ರಷ್ಟು, ಫಿರ್ಜಲೀಕರಿಸಿದ ಮೇಧಸ್ಸಿನಿಂದ 
ಕೂಡಿಲ್ಲದ ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಕೇಕಷಾ 15ರಷ್ಟು ದ್ವಿದಳೆ "ಧಾನ್ಯಗಳ ಬೀಜಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 15 
ನಿರ್ಜಲೀಕರಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 14 ರಿಂದ 20 ಫಿರ್ಜಲೀಕರಿಸಿದ ಹೆಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ 
ಶೇ. 18-25, ಮತ್ತು ಪಿಷ್ಠ ದೆಲ್ಲಿ ಶೇ. 18 (ಮಾಸ್ಸೆ ಲ್‌ ಮತ್ತು ಇನ್‌ಗ್ರಾಮ್‌,) 


ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ! ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಅವುಗಳಿಗೆ ಒದೆಗುವ ತೇವದೆ ಮಟ್ಟ 
ನನ್ನು ಜೀವದ್ರವ್ಯ ಬದಲಾವಣೆಯಿಂದೆ ನೀರನ್ನು ಉತ್ತತ್ತಿ ನಸಾಡುವುದರಿಂದಲೂ ಅಥವಾ 
ನೀರನ್ನು ಬಿಡುಗಡ ಮಾಡುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಮಾಧ ಸಮವನ್ನೇ ಬದಲಾಯಿಸುವುದ 
ರಿಂದಲೂ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಒದಗಬಹುದಾದಂತಹ ತೀನಿ ಮಟ್ಟವನ್ನು ಬದೆಲಾಯಿಸ 
ಬಹುದು. ಬ್ರೆಡ್ಡಿ ನಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಹೆಗ್ಗ ದಂತಾಗುವ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಉದಾ 
ಹರಿಸಿದರೆ, ಇಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಟ್ಟಲಿಸ್‌ ಎಂಬ ಸೂಸ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಯು ಪಿಷ್ಟದ ವಿಭೆಜನೆ 
ಯಿಂದೆ ತೇವವನ್ನು ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಈ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತನ್ನ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿಯಾದ ಸನ್ನಿವೇಶಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮಿಸುತ್ತದೆ. ತೇವವನ್ನು 
ಪಡೆದಿರುವ ಊತಕಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊಳಸುವುದರಿಂದೆ ಉವಾಹರಣೆಗೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನಾಶಗೊ ಳಿಸುವುದನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ನೀರನ್ನು ಈಸ ಸ್ಟ್‌ಗಳಿಗಾಗಲ 
ಆಥವಾ ಬ ಕ್ಯ (ರಿಯಾಗಳಿಗಾಗಲೀ ಒದಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. 

ಉಷ್ಣ ತೆಯು ಅತ್ಯಂತ ಕಡನೆ ಇದ್ದಾಗ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದರಿಂದೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ್‌ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹು ದು ಅದಕೆ ಇದರಂದ ಉತಕಗಳು ನಾಶ 
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ವಾಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ರಸಗಳು, ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡುತ್ತವೆ. ಉಷ್ಣ ತೆಯು ಇಳಿದಂತೆ ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸುವುದು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟದ ಭಾಗದಲ್ಲಿನ ದ್ರಾವ್ಯವಸ್ತುಗಳ ಸಾರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸುತ್ತಡೆ. 
ಇದರಿಂದ 010 1323 ಸ) ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತಲೂ, ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ” ಜೆಳೆಯ 
ಬಹುದಾದಂಥ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಖೇನಿಗಳ 'ಔಳಿನಡೆಗೆಯ: ನ ನಿಧಾನವಾಗಿ "ಇಡೆಸುವುಡಕ್ಕೂ, 
ಕೊನೆಗೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಂತುಹೋಗುವುದೆಕ್ಕೂ, ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಬಡಿದಾಗ 
ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಪುನಃ ಹೀರಲ್ಪಡುವ ಜಲಾಕರ್ಷಕ ಅಸ್ಫಓಕ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ನೀರನ್ನು 
ಎಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿಸುವುದು ಸಹಕಾರಿ. 

ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕೆರಣವು ಆಹಾರದ ಅಂಗನಸ್ತುಗೆಳೆ ರಾಸಾಯನಿಕೆ ರಚನೆಯನ್ನು 
ಬದೆಲಾಯಿಸುವುದಲ್ಲದೆ ಊತೆಕಗಳೆನ್ನು ಮೃದು ಮಾಡುವುದರಿಂದ, ಆಹಾರದ ಆಕೃತಿ 
ಯನ್ನೇ ಬದಲಾಯಿಸಿ ಅದೆರಿಂದೆ ನೀರನ್ನು ಬಿಡುಗಡೆ ಮಾಡಿ ಅಥವಾ ಬಂಧಿಸಿ 
ತೇಲಾಡುವೆ ಅಸ್ಭಓಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಾಶಃಸಾಡಿ ಆಥವಾ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ ದಿಲ್ಲಿ 
ಗೆಳೆನ್ನೊ ಅಥವಾ ಎಮೆಲ್ಲನ್‌ಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ ಅಥವಾ ನಾಶಮಾಡಿ ಆಹಾರದ 
ಎ ಒಳಗಡೆ ನೀರು ಮತ್ತು ಅನ್ಫು ಜನಕಗಳು ನುಗ್ಗು ವುದನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸು ವುದರಿಂದ 
ಪ್ರೋಟೀನು, ತನ್ನ ಸ್ವಭಾವವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತ ತ್ತದೆ ಇದರಿಂದ ಪ್ರಾ ಕ್ಸ ತಿಕ ಸ್ಥಿತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳಿಗೆ ಎಷ್ಟು ಒದಗ.. ತ್ರಿಕ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕೆಟ್ಟಾಗಿ ಒದು 
ವಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಪಿಷ್ಠ ಅಥವಾ ಪೊ ಪ್ರೋಟೀನು ಜಿಲ್ಲಿಯ ರೂಪವನ್ನು ತಾಳೆ" ತೇವವನ್ನು 
ಬಡುಗಡೆ ಮಾಡಿ ಇನ್ನೂ ಸುಲಭವಾಗಿ. ನಿಭಜನೆ ಹೊಂದುತ್ತ ಜಿ, pS ಕಾರಣಗಳಿಂದಲೇ 
ಬೇಯೊಸಿದೆ ಆಹಾರವು ಹೊಸದಾಗಿದ್ದು ಕ್ಠಿ ಆಹಾಸಕ್ಯಿಂತಲೂ ಬೇಗನೆ ವಿಭಜನೆ 
ಹೊಂಡುತ್ತದೆ, 

ಆಹಾರಗಳ ಅಸ್ಸ ಓಕ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿಸುವ ಅಥವಾ ಕಾಯಿಸುವ ಸಂಸ್ಕರಣಗಳ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ಕಾರಕಗಳಿಂದೆ ಅಂದರೆ 
ಶಬ್ದಡೆ ಅಲೆಗಳು, ಮುಂತಾದುವುಗಳಿಂದ ಉಬಾಗು;',ವೆ. ಆದರೆ ಇನೆಲ್ಲದರಲ್ಲೂ ಒಂದೇ 
ರೀತಿಯ ಪರಿಣಾಮಗಳುಂಟಾಗುತ್ತವೆ. ಕಬ್ಬು ಸುತ್ತು ನೀರುಗಳ ಎಮಲ್ಪನ್‌ ಗಳು 
ಬಹು ಬೇಗನೆ ಕೆಡುವ ಸಂಭವವಿದೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವುದು, ನೀರು ಧಿರಂತರವಾದ ಅವಸ್ಥೆ 

ಯಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗಕ್ಕೆ ಬಹುಬೇಗ ಹಂಡಿ, ಕೊಟ್ಟು ವಿಚಿ, ನ್ನಾವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 

ಇದಕ್ಕೆ ಫ್ರಾನ್ಸ್‌ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಅಲಂಕಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳೇ ನಿದರ್ಶನ, ಜೆಣ್ಣಿಗೆ 
ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ಆದರಲ್ಲಿ ವಿರುದ್ಧ ವಾದ ಪದ್ಧ ಯನು ಅನುಸರಿಸುತ್ತಾರೆ. 

ಆಹಾರದ ಜೈನಿಕ ರಚನೆಯು ಆಹ: ರವನ್ನು ಕೆಡಿಸದೆ ರಚನೆ ನೀಡುವುದರಲ್ಲಿ 
ಯಾವ ರೀತಿಯ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಎಂಬುದನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 5ರಲ್ರಿ ತಿಳಿಸಿದೆ, ಪೂರ್ಣವಾದ 
ಜೀವಂಶೆವಾದೆ ಸಶ್ಯೈಗಳೆ ಮತ್ತು ಪ್ರಾಣಿಗಳೆ ಇತಕ,ಳೆ ಒಳೆಭಾಗೆಗೆಳು ನೀರಸವಾಗಿರು 
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ತ್ರವೆ ಅಥವಾ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿವೆ 
ಎಂಬುದು ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇವುಗಳು ಒಳೆಪ್ರವೇಶ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಸಂದರ್ಭ ಕಲ್ಪಿಸಿದರೆ ಮಾತ್ರ ಒಳೆಗಡೆ ಇರುವ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡಮೆ ಇರಬಹುದು ಅಥವಾ ಇಲ್ಲದಿರಬಹುದು. ಅನೇಕ ಸಲ ಆಹಾರದ 
ಸುತ್ತಲೂ ರಕ್ಷ ಣಾ ಕವಚವಿರಬಹುದ್ದು ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಮೊಟ್ಟಿಗಳ ಮೇಲಾ 
ಗೆದ ಚಿಪ್ಪು ಕುಕ್ಕುಟಿದ ಚರ್ಮ, ಕಾಯಿಗಳ ಮೇಲಿನ ಚಿಪ್ಪು. ಹೆಣ್ಣು ಗಳೆ ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲಿನ ಹೊರ ಚರ್ಮ ಅಥವಾ ಸಿಸ್ಸೆ ಅಥವಾ ಆಹಾರವನ್ನು ಹೊಸದಾದ 
ಕೃತಕವಾದ ಕವಚದಿಂದ ಸುತ್ತಿರಿಸಿರಬಹುದು. ಆಹಾರದ ಭೌತಿಕ ರಕ್ಷಣೆಯು, ಅದರ 
ಸಂರಕ್ಷಣೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗಬಹುದು ಮೆತ್ತು ಅದು ಕೆಡುನೆ ರೀತಿ, ವೇಗ, ಮಾರ್ಗ ಇವು 
ಗಳನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಮಾಂಸದ ಮೇಲಿನ ಕೊಬ್ಬಿನ ನದರಗಳು ಅದರ ಆ ಭಾಗ 
ವನ್ನು ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು ಅಥನಾ ಮೀನಿನ ಹೊರಭಾಗನನ್ನು ಆದರ ಮೇಲಿರುವ ಫಲಕಗಳು 
ರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಸುರಿಯಾವುದರಿಂದಲಬೂ ಚರ್ಮ ತೆಗೆಯುವುದರಿಂದಲೂ, ಕತ್ತರಿಸು 
' ವುದೆರಿಂದಲೂ, ಅಥವಾ ಚೂರು ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ, ಹೊರ ಭಾಗದ ಕ್ಷೇತ್ರದ 
ವಿಸ್ತೀರ್ಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಿದರೆ, ಇದರಿಂದ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾನಾ ಭಾಗ 
ಗಳಿಗೆ ಹೆಂಚಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಆಹಾರದ ಸದಾರ್ಥಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ರಸಗಳನ್ನು 
ಮುತ್ತಿಗೆ ಹಾಕುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀನಿಗಳಿಗೆ ಒದಗಿಸಿದೆಂಶಾಗುತ್ತದೆ. ಊಕಕಗಳನ್ನು ಗಡ್ಡೆ 
ಕಟ್ಟಿ ಸುವುದರಿಂದಲೂ, ಇದೇ ರೀತಿಯ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಿಂಟು ಮಾಡಬಹುದು. 
ಮಾಂಸದಲ್ಲಿ ಕೆಡಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ' (ರಿಯಾಗಳು :' KY ಸೆೊಳ್ಳವುದು ಸ್ರ ವದಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ 
ಸದ ನೂಲುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ನೂಲುಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿ ಗೆ ಅಮುಕಿದಾಗ 
ಸ ಅವುಗಳಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಆಹಾರವು ಈಜೆಗೆ ಬಂದು ಕೆಡಿಸುವ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ 
ಗಳಿಗೆ ಒದಗುವುದು. 
ಆಹಾರದ ರಾಸಾಯೆನಿಕೆ ಲಕ್ಷಣಗೆಳು : ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಎಷ್ಟು 
ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿ ಆಹಾರವು ಒಂದು ಮಾಧ್ಯಮ ವೆಸ್ತುವಾಗಬಹೆದು ಎಂಬುದನ್ನು ಅದರ 
- ಅಂಗರಾಸಾಯಥಿಕ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವೇ ನಿರ್ಧರಿಸುವುತು. ಪ್ರತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಯೂ 
ತನ್ನೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಶಕ್ತಿಯಿಂದ ತನಗನುಗುಣವಾದ ಕೆಲವ್ರೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಜೈತನ್ಯಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ನೆಲವು ಸದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಜೆಳನಣಿಗೆಗಾಗಿ 
ಉಸಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಆಡಕ್ಕೆ ಒದಗಬಹುದಾದ ತೇವಾಂಶದಲ್ಲಿ ಹಾಗೂ 
ಜಲಜನಕ ಅಯಾನುಗಳ ಸಾರದ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ (8% ಮೌಲ್ಯಗಳ) ಮಾತ್ರ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ತೇವಾಸೇಕ್ಷೆಯ ವಿಚಾರವನ್ನು ಹಿಂದೆಯೇ ಚರ್ಚಿಸಲಾಗಿದೆ. 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿನ ಪೌಷ್ಯಾಾಂಶಗಳು ಅವುಗಳ ಬಗೆ ಮುತ್ತು ಪ್ರಮಾಣಗಳೆಲ್ಲವೂ 
ಯಾವ ಬಗೆಯ ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆನಣಿಗೆಗೆ ಸಂಭವವುಂಟು ಎಂಬು 
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ದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಲ್ಲವು. 1, ಚೈತನ್ಯಕ್ಕಾಗಿ ಆಹಾರಗಳು 2, ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಆಹಾರ 
ಮತ್ತು 3. ಆಹಾರದ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ದೃಢೀಕರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಅಥನಾ ಚೈತನ್ಯ 
ಅಥವಾ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಆವಶ್ಯಕವಾದ ಜೀವಸತ್ವಗಳು, ಇವುಗಳಿಗೂ ಗಮನ ನೀಡಬೇಕು. 
ಚೈತನ್ಯ ಆಹಾರಗಳು ; ಶರ್ಕರಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗಳು, ಅದರಲ್ಲೂ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು 
ಜು ಚೈತನ್ಯದ ಅಹಾರಗಳಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಇತರ 
ಇಂಗಾಲದ ಸಂಯುಕ್ತ ಗಳನ್ನೂ ಬಳೆ ಸಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಎಸ್ಟರುಗಳು? 
ಆರ್ಫ್ರೋಹಾಲ್‌ಗಳು ಪೆಫ್ಟೈ ಡುಗಳು ಅಮೈನೋ ಆನ್ಲಗಳು ಮತ್ತು 
ಸಾವಯನ ಅನ್ಲುಗಳು ಮನ್ಸು ಅವುಗಳ ಲನಣಗಳು. ಸಂಕೀರ್ಣ ಶರ್ಕರಪಿಷ್ಠ 
ಪದಾರ್ಥಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸೆಲ್ಯುಲೋಸ್‌. ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು, ಮಾತ್ರ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳಬಲ್ಲವು. ಸಿಷ್ಕವನ್ನು ಕೆಲವು ಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಮಾತ್ರ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷೆಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸಬಹುದು. 
ಸುಲಭ ರಚನೆಯುಳ್ಳ ದ್ರಾವ್ಯವೆಸ್ತುಗಳಾದ ಕೆಲವು ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ 
ಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿ ಯಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿ ಗಳಲ್ಲಿ ವ ವೃತಾ ಸವುಂಟು. ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಶೈಸ್ಯ್ಯಾ ಕೈ ಡು ಅಥವಾ ಹಾಲಿನ ಕ ಕರೆಯಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟೊ (ನ್ನು. 
ಒಳಸಿಕೊಳ್ಳಲಾರವು, ಕೆಲವು ಈಸ ಗಳಿಂದ ಮಾಲ್ವೋಸಃ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. 
ಬ್ಯಾಕ್ಟ್ರೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅವು ಆನೇಕ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಮತ್ತು 
ಅಲ್ಫ್ರೋಹಾಲ್‌'ಗಳನ್ನೂ ಉಸಯೋಗಿ ಸುವ ಆಥವಾ ಉಪಯೋಗಿಸದಿರುವ 
_ ಶಕ್ತಿಯ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಗುರ್ತಿಸಿ ನಿಂಗಡಿಸಿದ್ದಾರೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಜ್ಞಾಪಿಸಿಕೊಳ್ಳ 
ಬಹುದು, ಆನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀನಿಗಳು ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಂಡರೆ, ಗ್ಲೂ 
ಕೋರ್ಸನ್ನು ಮಾತ್ರ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 
ಕಲವು ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀಂಯೊಗಳಲ್ಪಣ ಮತ್ತು ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟುಗಳಲ್ಲೂ 
ವಿಶೇಷವಾಗಿರುನ ಪೆಕ್ಸಿನ್ನ ನ್ನು ಜಲನಿಕ್ಲೀಷಣ ಸ್ಫೂಳೆಪಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ 
ಶಕ್ತಿಯು, ಹಣ್ಣುಗಳು ಮುತ್ತು ತರಕ ರಿಗಳನ್ನು ಮೃದು ಮಾಡುವುದರಲ್ಲೂ 
ಅಥವಾ ಅವುಗಳುನ ಹ ದುಗುವಿಕೆಗೆ ಇಳಸಡಿಸಿದ. ಉತ್ಪನ್ನ: ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಡೆ 
ಯವುದರಲ್ಲೂ ಮುಖ್ಯ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿವೆ. 
ಕೊಬ್ಬಿನಿಂದ ವಿ.ತಿಮೀರದಿರುವ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಜ್ರಿತನ್ಯನನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತ ವೆ. ಅದರಿ, ಅವು ಈ ರೀತಿ ಚೈತನ್ಯ ನಡೆಯ 
ಬೇಕಾದಕಿ, ಚೆ ಕೈತನ್ಯಕ್ಕಾಗಿ ಇನ್ನೂ ಸ.ಲಭವಾಗಿ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳೆ ಬಹುದಾದ ಸಕ್ಕರೆ 
ಮುಂತಾದ ಆಹಾ ರಗಳು ಅಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದಿರಗೆ:ಕು. ವೊದಲು ಲಿನೇಸಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ಕೊಬ್ಬು, ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಖೇದಸ್ಸಿನ ಆಮ್ಲೆ ಗಳಾಗಿ ಜಲವಿಕ್ಷೆ "ಷಣ 
ಹೊಂದಬೇಕು. ಈ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಸಂತರ "'ಜಲನಿಶ್ಚೇಷಣವನ್ನೊಂಟು 
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ಮಾಡುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಾಗಲೀ, ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಾಗಲಿ, ಆಹಾರ 
ಗಳಾಗಿ ಓದಗಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೊಬ್ಬುಗಳ ವಿಭಜನೆಯಲ್ಲಿ ವಾಯೆಣ್ವ 
ಸೊಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಅವಾಯು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಪಾತ್ರ 
ವಹಿಸುವುವು ಲೈಸೈಡುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೆ ಹಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು ಸಮಾ್ಯವಾಗಿ 
ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ನಿಶ್ಲೀಷಿಸ ಬಲ್ಲವು. ಅತೃಪ್ತ ಸೇಢಾನ್ನು ಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ 
ಕೊಬ್ಬು ಗೆಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 'ೌಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಯೇ ಆಗಿದೆ. 


ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು , ಸೆಪ್ಟೈಡುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಅಮ್ಚೆನೋ ಅಮ್ಲ ಗಳನ್ನು 
ಛಿದ್ರಮಾಡಿಸಿ ಬರುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡರೆ, 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮವಾದ ಚೈತನ್ಯದ ಅಧಾರ ದೊರೆಕದಿದ್ದ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆನೇಕ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ 
ಚೈತನ್ಯಕ್ಕೆ ಆಧಾರವಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 'ಫ್ರೋಟನುಗಳನ್ನು ಎಕ್ಸ "ಹಸದಿರುವ 
ಇತರ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿಗೂ ಚೈತನ್ಯವನ್ನು ಒದಗಿಸುವ ಆಹಾರಗಳಾಗುತ್ತವೆ- 
ಮಾಂಸಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಶರ್ಕರ ಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ನಡೆದಿರುತ್ತ ಪೆ ಮತ್ತು ಆದ್ದ ರಿಂದ ಸೂ ನೆ ನಾಸ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳನ್ನು ವಿಕೆ ಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ದೇರ್ಬಲನಾದ ಆಥವಾ ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸದಿರುವೆ 
ಪ್ರಭೇದದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಪ್ರೋಟೀನಿನ ಜಲವಿಶ್ಚೇಷಣದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತ ವೆ ಚೈತನ್ಯಕ್ಕಾಗಿ ಒಂದೊಂದು ಅಮೈನೋ ಆಮ್ಲ 
ವನ್ನು ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುವುದೆರಲ್ಲೂ ಅವುಗಳ ಮೇಲೆ ವರ್ತಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೊಂದಕ್ಕೂ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿದೆ. 


ಚೆ ತಕ್ಕ ಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ ಆಹಾರದ ಸ್ವಭಾವ, ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಆದರೆ ನಾರ 
ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಸೂಕ್ಸಾ ಭಿಸರಣ ಪರಿಣಾಮ ಮತ್ತು ಒದಗುವ ತೇವದ ಮೊತ್ತ 
ಇವೆಲ್ಲಕ್ಕೂ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕಿದೆ. ದ್ರಾವಣದನ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಒಂದು, 
ಶೇಕಡಾಂಶಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ಕ್ಮಾಭಿಸರಣ ಒತ್ತಡವು ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಣುನಿನ ಶೊಳೆ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದಂತೆಯೂವ್ಯ ಶ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಶೇಕಡಾ 10 ಗ್ಲೂಕೋ 
ಸಿರುವ ದ್ರಾವಣವು ಅದೇ ಸಾರದ ಅಂದರೆ, ಶೇಕಡಾ 10 ರಷ್ಟು ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 
ಅಥವಾ ಮಾಲ್ಬೋಸಿನ ದ್ರಾವಣದ ಸೂಕ್ತ ಭಿಸರಣ ಒತ್ತಡವನ್ನು ಪಡೆದಿದೆ 
ಅಥವಾ ಇದು ಎರಡರಷ್ಟಾ ದರೂ ಫೀರನ್ನು ಬಂದಿಸುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚ ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಹೆಚ್ಚು 
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ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಸಾಮಾಸ್ಯತೆಗೆ ವಿರೋಧವಾಗಿ ನಡೆದುಕೊಳ್ಳು ವ ಪ್ರಸಂಗಗಳೂ ಇನೆ, ಆಸ್ಟೋ 
ಭಲಿಕ್‌ ಈಸ ಸ್‌ಗಳ್ಳು ಬೂಸ್ಟು ಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾಗುವಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿನ ಸಕ್ಕ ಕೆಯ ಸಾರೆ 
ದಲ್ಲೇ ಬೆಳೆಯುತ್ತ. ನೆ ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ ಉಯಾಗಳು, "ಸುಮಾರಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾರದಲ್ಲೇ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು. 

ಸಾಮಾತ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾದ ಆಹಾರಗಳ ಸರಿಯಾದೆ ಸರಬ 
ರಾಜು ಇದ್ದಲ್ಲಿ ಜೈತನ್ಯಕ್ಕಾಗಿ ಈ ಆಹಾರಗಳ ಬಳಕೆಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 
ಓದೆಗುನ ಸಾರಜನಕ ಆಹಾರದ ಲಕ್ಷ್ಮಣ ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗದಿದ್ದಾಗ ಅಥವಾ ಅದು 
ಸರಿಯಾದ ಮೊತ್ತದಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದಾಗ್ಗ. ಆಗುವ ಬಳಕೆಗಿಂಶಲೂ ಒಳ್ಳೆಯ 
ಸಾರಜನಕಯುತ ಆಹಾರವು ಕಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇದ್ದಾಗರೇ ಹೆಚ್ಚು ಶರ್ಕರ 
ಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥವು ಬಳಸಲ್ಪಡುವುದು. ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾದ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಬಳಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ನೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳದಂತೆ ತಡೆಯ 
ಬೇಕಾದರೆ, ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚಾದ ಈ ಜೀವಸತ್ವಗಳು ಇಲ್ಲದಿರಬೇಕು, 
ಇದರಿಂದ ವಿಭಜನೆಯ ಇಡೀ ರೀತಿಯನ್ನೇ ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು. 


« ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಆಧಾರವಾದೆ ಆಹಾರಗಳು: ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾರ 


ಜನಕದಮೂಲವಾಗಿ ಅನೇಕ ಸಾರಜನಕಯುಶ ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಬಳಸುವ ಶಕ್ತಿ 
ಯನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಬೇಕೆ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪರೆದಿವೆ. ಅನೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳು ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಜಲವಿಕ್ತೆ ಶ್ಲೀಷಣಕ್ಕೊಳಸಡಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 
ಆದ್ದ. ರಿಂದ ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೀವಿಯ ಸಹಾಯವಿಲ್ಲದೆ 
ಅಫ್ರೆಗಳಿಂದ ಇವು ಸಾರಜನಕವನ್ನು ಪಡೆಯಲಾರವು. ಜಲನಿಕ್ಸೆ (ಷೆಣವ್ರೆ ಒದಗಿಸು 
ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ ಉತ್ಪ ನ್ನ ವಸ್ತು ಗೆಳಿಂದೆ, ಸಾರಜನಕ ಆಹಾರವಾಗಿ ಒಂದು ಪ್ರೋಟೀನು 
ಮತ್ತೊಂದು ಪ್ರೊಟೀನಿಗಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮವಾಗಿರಬಹುದು, ಅದರಲ್ಲೂ 
ನಿನ್ನಿ ಸ್ಟಿಡುಗಳು ಮುತ್ತು ಅಮೆ, ಸ ಗಳೇ ಯಾವ ಪ್ರೋಟೀನು ಒಳ್ಳೆ ಯು 
ಆಹಾರ ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು. ಪೆ ಪೈೈೈಡುಗಳ್ಳು ಅಮ್ಮನೆ ನೋ ಅನ್ನು ಗ್ನು 
ಯೂರಿಯಾ, ಅನೋನಿಯಾ ಮತ್ತು ಇತು ಇನ್ನೂ ಸುಲಭ ಕಚನೆಯುಳ್ಳ 
ಸಾರಜನೆಕವುಳ್ಳ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಕೆಲವು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಒದಗ 
ಬಹುದು. ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಒದೆಗೆದಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಕೆಲವು 
ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಲ್ಪಡಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರಬಹುದು, ಇತರ ಸನ್ನಿವೇಶ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಆಗದಿರಬಹುದು, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ!ರಿಯಾಗಳಲ್ಲಿ ಕಲವು 
ಸಾರಜನಕದ ಆಹಾರಗಳ ಪೈಕಿ ಪಾರಿಸಿಸ್ಟಿ ಫಡುಗೆಳನ್ನು ಬಳಸಿದಾಗಲೇ ಚಿನ್ನಾಗಿ 
ನೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ, ಇವು ಕೇಸೀನ್‌ ಆಹಾರವಿದ್ದಾಗ್ಯ ವರ್ತಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 
ಅಮ್ಮನೋ ಆಮ್ಲಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಒಂದು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿದ್ದಕ್ಕೆ ಇವು ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ 
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ಗೊಳ್ಳಲಾರವು. ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದುವ ಶರ್ಕರಪಿಷ್ಠ 
ಸದಾರ್ಥವಿದ್ದಕೆ, ಇದರಿಂದ ಅಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರೋಟೀನ್‌ 
ಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಡನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇದರಿಂದ ಸಾರಜನಕದ ಸಂಯುಕ್ತಗಳ ಮೇಲೆ ಉಂಟಾಗುವ ಪರಿಣಾಮವು ಮಿತಿ 
ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ದುರ್ವಾಸನೆಯುಳ್ಳ ಸಾರಜನಕವುಳ್ಳ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತು 
`ಗೆಳುಂಟಾಗುವುದು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ ಅಥವಾ ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. 

ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಬೂಷ್ಟುಗಳು, ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಹಿಸಬಲ್ಲವು. 
ಅದರೆ ಕೆಲವು ಜಾಕಿಯ ಹಾಗೂ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ ಮತ್ತು ಕೆಡಮೆ 
ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೂ ಚಟುನಬಕೆಯಿಂದ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ನಿಶ್ಚೇಸಿಸ 
ಬಲ್ಲವು... ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸಬಲ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ತಟಸ್ಥ pH ಆಥವಾ ಸಮೀಪದಲ್ಲಿರುವ ೧8 ಸನ್ನಿವೇಶ 
ದಲ್ಲೇ ಚೆನ್ನಾಗಿ 'ನೃದ್ವಿಗೊಳ್ಳು ನದು ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸನ್ಫಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ 
ಜೆಳೆನಣಿಗೆಗೆ ಪ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ಉಂಟಾಗುತ್ತೆ, ದೆ. ದಕ್ಕೆ ವಿರೋಧವಾದ ಸನ್ನಿವೇಶ 
ಗಳೂ ಉಟ ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಜಲವಿತ್ಲೆ NN ಆನ್ಲುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುನ ಆಮ್ಲ ಸ್ರೋಟೀನ: ವಿಶ್ಲೇಷಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ 
ಪ್ರೋಟೀನ; ವಿಶ್ಲೇಸಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ: ಉಂಟುಮಾಡುವ ಪ್ರೋಟೀನು 
ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯು ಇದಕ್ಕೆ ಉದಹರಣೆ, 

ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಇಂಗಾಲವು ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಇಂಗಾಲದ ಡೈಲಕ್ಸೆ ಕಡಿ 
ನಿಂದ ಒದಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಾವೆಯನ ಸಂಯುಕ್ತ ಗಳಿಂದಲೇ ಒದಗು 
ವುದು ಸೂಕ್ತ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಖನಿಜಧಾತುಗಳು ಯಾವಾಗಲೂ ಕಡವೆ 
ಮಟ್ಟಿದಲ್ಲೆ ( ಇರುತ್ತವೆ. ಒಂದೊಂದು ಸಲ ಮುಖ್ಯವಾದ 'ಖನಿಜಧಾತುವು ಬಂಧಿಸ 
ಲ್ಪಟ್ಟು ಒದಗದೇ ಇರಬಹುದು ಅಥವಾ ಆ ಖನಿಜಧಾತುವು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ 
ಇಲ್ಲದೆಯೂ ಇರಬಹುದು ಅಥವಾ ಇದ್ದರೂ ಸಹ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇರ 
ಬಹುದು. ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿದೆ ಹಾಲು ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಉದಾ ಹರಣೆ. 
ಸೆನ್ನಿಸಿಲಿಯನು್‌/ ರೋಕ್‌ ಪೋರ್ಟ ಎಂಬ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ನಿಯ ಬೀಜಕಣಗಳಿಗೆ 
ಒಣ್ಣ ಕೊಡುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಕಬ್ಬಿಣವನ್ನು ಸ ಸಾಕಾಗದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸಡೆದಿರುವ ಹಾಲು ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ. ಉಕ್ಕಿನ ಪಾತ್ರೆ ಗಳ ಸಂಪರ್ಕ 
ಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟ ಹಾಲು ಹೆಚ್ಚ ಕಬ್ಬಿಣವನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತದೆ. 
ಸಹಾಯಕ ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳು ಅಥವಾ ಜೀನನತ್ವಗೆಳು : ಕೆಲವು ಸೂಕ್ತ ಕ್ಷ 
ಜೀವಿಗಳು, ಕೆಲವು ಆಥವಾ ತನಗೆ ಅವಶ್ಯ ಕನಾ ಎಲ್ಲ ಚೀವಸತ್ವಗಳನ್ನೂ 
ತಯಾಂಸುವ ಶಕ್ತಿ ನಡೆದಿಲ್ಲ. ಈ ಸಂದರ್ಭ ಗ ಇವುಗಳನ್ನು ಹೊರಗಡೆಯಿಂದೆ' 


೪6% ಅಕಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಒದಗಿಸಬೇಕು, ಅನೇಕ ಸ್ವಾಭಾವಿಕವಾದ ಸಸ್ಯ ಮತ್ತು ಪ್ರಾಣಿಸಂಬಂಧವಾದ 
ಆಹಾರವಸ್ತುಗಳು ಈ ಜೀವಸತ್ವಗಳ ಶ್ರೇಣಿಯ ನೇ ಪಡೆದಿದ್ದರೂ, ಕೆಲವು ಜೀವ 
ಸತ್ವಗಳು ಇಲ್ಲದೆಯೂ ಇತರ ಜೀವಸತ್ವಗಳು ಕಡನೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವುದನ್ನೂ 
ನಾವು ನೋಡಬಹುದು, ಮಾಂಸಗಳು ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
"ಬಿ ಜೀವಸತ್ವ ಗಳನ್ನು ಪಣೆದಿವೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಗಳು ಇವುಗಳನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಡೆದೆ. ಆದರೆ, ಹಣ್ಣು ಗ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಆಸ್ಫಾರ್ಬಿಸ್‌ ಆನ್ಲುವಿದ್ಧೆ. ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಬಯೊಲೂ ಎಂಬ ವಸ್ತು ವೂ 
ಇದರೆ ಜೊತೆಗೆ ಅವಿಡಿನ್‌ ಬಿಂಬ EN ನನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹೇವಿಗಳಿಗೆ 2 ಒದೆಗದೆ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಬಂಧಿಸಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಬಯೋಗಿನ ನ್ನ್ನ ಸಡೆದ್ದು ಅಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆದೇತಾಗುತ್ತದೆ. ಆಹಾರಗಳ ಸುಸ್ಮರಣವು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೀವಸತ್ವಗಳ ಸ್ರಮಾಣನನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಥಯ 
ಮೀನ್‌, ಪ್ಯಾಂಟೋಧಿನಿರ್‌ ಆಮ್ಲ, ಫಾಲಿಕ್‌ ಆಸ್ತುದ ಗುಂಪು, ಮತ್ತು 
ಅಸಾರ್ಬಿಕ್‌ಆಮ್ಲ (ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ) ಇನೆಲ್ಲವೂ ಶಾಖದಿಂದ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದ 
ಬಲ್ಲವು. ಒಣಗಿಸುವುದರಿಂದ ಥಯಮೀನ್‌ ಮುಂತಾದ ಜೀವಸತ್ವ, ಕ್ಯಾರೋ 
ಟೀನ್‌ ಮತ್ತು ಆಸ್ಕಾರ್ಟಿಕ್‌ ಅನ್ನು ಇವೆಲ್ಲವೂ ಕಡಮೆಯಾಗ: ತ್ರನೆ. ಆಹಾರ 
ಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಸಂಗ್ರ ಹಿಸನಿವ್ರದೂ, ಅದರಲ್ಲೂ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಉಪ್ಪತೆ, 
ಹೆಚ್ಚಾದರೆ, ಕೆಲವು ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಾಯಕವಾದ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರ ಮಾಣದ 
ಮಟ್ಟಿವು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಒಂದು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜಿ"ವಿಗಳು ಜೀವಸತ್ವ ಗಳುಳ್ಳ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೇವಿಗಳನ್ನು ಒದೆಗಿಸಬಹೆ:ದು ಆಥವಾ ಮುಖ್ಯವಾದ ಜೀವಸತ್ವ ಗಳನ್ನು 
ಹೊಂಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಯ ರ ಅವುಗಳೊಡನೆ ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆ 'ಸಲೂಬಹುದು 


ಜಲಜನಕದ ಅಯಾನಿನ ಸಾಗ ಅಥವಾ ಭಟ ಮತ್ತು ಆಹಾರದ ಬಫರ್‌ ಶಕ್ತಿ, 
ಇವೆಲ್ಲವೂ ಯಾನ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಸಹಜವಾಗಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು 
ಎಂಬುದನ್ನೂ ಮತ್ತು ಇವುಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗಬಹುದಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನೂ ನಿರ್ಧರಿಸು 
ಪುದರಲ್ಲಿ ಪಾ ಪ್ರಮುಖ್ಯತೆ ಷಡೆದಿವೆ. ಬೂಷ್ಟು, ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯ ಮೇಲೆ ನಟಿ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದಾದ ಪರಿಣಾಮದ ವಿಚಾರ 
ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ ಅಧ್ಯಾಯ 1, 2 ಮತ್ತು 3 ಗಳಲ್ಲಿ ಚರ್ಚಿಸಿದೆ. ಅನೇಕ ಬೂಷ್ಟುಗಳು, 
ಅನೇಕ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ pH ಮೌಲ್ಯಗಳ ಅವಧಿಗಾತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾ ಕ್ರ ರಿಯಾಗಳ 
ಅಕಿ | ಹೆಚ್ಚಾದ ಆನ್ನ ಸ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲೇ ಅನೇಕ ಬೂಸ್ಯುಗಳು ಬಿಕೆ ಮುಬಬ್ಬಪ್ರ ಂಬುದನ್ನು 
ಡ್ಯಾಪಿಸಿಕೊಳಲೇು. ಅನೇಕ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಈಸ್‌ಗಳಿಗೆ ೧೫ 
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ಸುಮಾರು 4 ರಿಂದ 4,5 ರ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹಣ್ಣಿನ 
ರಸಗಳನ್ನು ತಿಳಿಸಬಹುದು, ಪೊರೆ ಯಾಕಾರದಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಗೆಳು, ಅಮ್ಲೀಯ ಆಹಾರಗಳ 
ಮೇಲೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತನೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉದಾಹರಣೆ ಸಾವರ" ಕ್ರಾಟ್‌ ಮತ್ತು 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು. ಹೆಚ್ಚು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಕ್ಷಾರೀಯ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯು 
ವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಆವು ಆ ಮಾಧ್ಯಮಗಳಿಗೆ ಹೊಂದಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅನೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳು, ತಟಸ್ಕ್ಯ ಸನ್ಷಿನೇಕದ ಹತ್ತಿರದ [ನಲ್ಲಿಯೇ ಉತ್ತೇಜನ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. 
ಆದರೂ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಕೆಲವು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸುಮಾರಾದ 
ಅಮ್ಚೆ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಕಾರ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಇತರ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳ್ಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಚುರುಕಾದ ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಕ್ಷಾರ ಸನ್ನಿವೇಶದ pH ಇರುವ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ನೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 
ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಮೊಟ್ಟಿಯ ಬಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ವೃದ್ಧಿಗೊಳ್ಳು 
ವುದನ್ನು ಕಾಣಬಹೆ:ದು. 


ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಬಫರ್‌'ಗಳು, ಅಂದರೆ ೧೫ ನಲ್ಲಿ ಬದಲಾನಣೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವ 
ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಬಫರ್‌ ಶಕ್ತಿಯುಂಟುಮಾಡುವುದೆರಿಂದಲ್ಕೂ ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ನ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿಯೇ ನಿಶೇಷವಾಗಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುವುದಂಂದಲ್ಕೂ ಹೆಚ್ಚು 
ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿವೆ, ಬಫರ್‌ ವಿ. ಶ್ರಣಗೆಳು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಒಂದು ರಾಸಾ 
ಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೋ ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ 
ಆಮ್ಲೀಯ ಅಥವಾ ಕ್ಷಾರೀಯ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟು ಸಾಧಾರಣ 
ವಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ. ತರಕಾರಿಗಳ ರಸಗಳಿಗೆ ಬಫರ್‌ಶಕ್ತಿ ಕಡಮೆ ಇದೆ. ಇವು 
ಸಾವೆರ್‌ಕ್ರಾಟ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಮೊದಲಿನ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗಿಂತ, ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ನಮಗೆ ಬೇಡದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು 
ಜಲನಿಕ್ಲೆ ನಜಕ್ಕೊಳಸಡಿಸುವ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಪೈ ಪೋಟ ನಡೆಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಜೀವಿಗಳ ಪ ಮಾಣವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿಸುತ್ತವೆ ಹೆಚ್ಚು ಬಫರ್‌ ಮಾಡುವ 
ಶಕ್ತಿ ಇರುವದಕ್ಕೆಂತಲೂ ಬಫರ್‌ ಮಾಡವ ಶಕ್ತಿ ಕಡಮೆ ಇದ್ದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಗನೆ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಶ್ರೇಣಿಯ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ, 
ಸಹಕಾರ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ, ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಹಾಲು ಹೆಚ್ಚು ಬಫರ್‌ಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿದೆ, 
ಆದ್ದರಿಂದ ಅಧಿಕವಾದ ಬೆಳೆ ಸಣಿಗೆಗ್ಮೂ ಮತ್ತು ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಸ್ಟೆಪ್ರ್ರೋಕಾಕ್ಸೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಹಾಲುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ, ಸಹಕಾರಿಯಾಗಿದೆ, 


170 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೊ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳೆ ತಶ್ವಗಳು 


ಪ್ರತಿಬಂಧಕೆ ವಸ್ತುಗಳು; ಮೊದಲೇ ಆಕಾರದಲ್ಲಿದ್ದ ಮತ್ತು ಇಷ್ಟೆ ಪೂರ್ನಕವಾಗಿ 
ಆಥವಾ ಆಕಸ್ಮಿಕವಾಗಿ ಸೇರಿಸಿದ್ದ ಆಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಯಿಂದ ಅಲ್ಲಿ 
ವೃದ್ಧಿಗೊಂಡ ಅಥವಾ ಸಂಸ್ಕರಣ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ವಸ್ತು 
ಗಳೆಲ್ಲವೂ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ ಬಡೇವಿಗಳ ಬೆಳೆನಣಿಗೆಯನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸಬಹುದು ಅಥೆವಾ 
ಆನೇಕ ಸಲ್ಲ ಕೆಲವು ಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ,ಹೇವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆನುಕೂಲವಾಗಿರ 
ಬಹುದು, ಸ್ಮಾ ಎಭಾವೆಕವಾ ಗಿ ಇರುವ "`4ಬಂಧಕವಸ್ತು. ಗಳಿಗೆ ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು 
ಕೊಡಬಹುದು.  ಲ್ಯಾಕ್ಟೈನಿನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಕಾಲಿಘಾರಂ "ಅಂಶಕ್ಕೆ ವಿರುದ್ಧವಾದ 
ಹೊಸದಾಗಿ ಕರೆದ ಹಾಲಿನಿ ತೆಗೆದ ಅಂಶ, ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಲೈಸೋಜೈಮ 
ಕ್ರಾನ್‌ಬೆರ್ರಿಗಳಲ್ಲಿ ರುವ ರ್ಬೇಜೋಯಿ೪* ಅನ್ಹು, ನ ಯು 9 ರಲಿ ಆಹಾರಗಳಿಗೆ 
ಸೇರಿ ಸಒಹುದಾದ ಆನೇಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ರಕ್ತ ಹಾವಸ್ತುಗೆಳ ಪಟ್ಟಿಯನ್ನು ಕೊಟ್ಟಿದೆ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಪ್ರೋ! ಯೊನೇಟ್‌ಗಳು ಅಥವಾ ಬ್ರೆಡ್ಡು ಹಗ್ಗ ದಂತಾಗೆದಿರುವುದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸುವ್ರದಕ್ಕೋಸ್ಕರ ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಕೆಡದಿರುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಸೇರಿಸುವ 
ಸಾರ್ಬಿಕ್‌ ಅನು ಕ್ಯಾಚ್‌ಅಪ್‌ ಆಥವಾ ಓಲಿಯೋ ಮಾರ್ಗಕ್ಸಿನ್‌ಗೆ ಸೇಶಿಸುವ 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇರ್ಟಿ ಆಮ್ಲೀಯ ಕಣ್ಣು ಗಳಿಗೂ ಮತ್ತು ಸಕ್ಶರೆಯಪಾಕಕ್ಳೂ 
ಸೇರಿಸುವ ಗಂಧಕದ ಡಯಾಕೆ ಕ್ಲೈಡ್‌ ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ಮೀನನ್ನು ಹೊರಗೆ ಪ್ರಯೋಗ 
- ಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವಾಗ ಸೇರಿಸುವ ಮರದೆ ಹೊಗೆಯ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳು ಇತ್ಯಾದಿ ಆಕಸ್ಮಿಕ 
ವಾಗಿ ಕೆಲವು ವಸ್ತುಗಳು ಸೇರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಪೈಕಿ ಶುದ್ಧಿ ಕಾರಕಗಳು, ಸಾಮಾನು 
ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಕೊಳೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸುವ. $ ವಿ:ಶುದ್ಧೀಕಾರಕಗಳು ಉಳಿಸುವ 
ವಸ್ತುಗಳು ತೇಟಿನಾಶಕಗಳು, ಸಸ್ಯಸಂರಕ್ಷ್ಮಕ ಔಷಧಗಳು, ಇತ್ಯಾದಿ. ಒಂದು 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಗೊಳ್ಳುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು, ಇತರ ಸೂಕ್ತ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ 
ಬಂಧಕವಾದ ಹಿಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು ವಸ್ತು ಗಳನ್ನು ಉತ್ಪ. ಮಾಡಬಹುದು. ಇವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಆನ್ಲುಗಳು ಆಲ್ಫೋಹಾಲ್‌ಗಳ್ಳು ಸಂಕ್ಷೆ AMES ಅಥವಾ ವಿಷನಿರ್ನಾಮಕ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದುವು. ಸ್ವಿಡ್ಜರ್ಲೆಂಡಿನ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಸಿ 
ಯೋನಿ ಬ್ಯಾಸ್ಟಿ £ರಿಯಾಗಳು ಬೂಷ್ಟು ಗ ಪ್ರತಿಬಂಭತ್ತನೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಆರ್ಯೋಹಾಲ್‌, ಪೈಪೋಟಿ ನಡೆಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಕಾಧಿಸುತ್ತವೆ. ಸೈಫ್ಟೋಕಾಕಸಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ನ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿ ನಡುವ ಸೈಸೀಸ” ಎಂಬ ವಸ್ತುವು ಲ್ಯಾಕ್ಟೀಟ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು 
ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮೊಸರುಗಜ್ನೆ. ಯನ್ನು ಹೆದಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಅನಿಲನನ್ನು ಉಕ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುವ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರಿ(ಡಿಯಾಗಳನ್ನು ಪ್ರತಿಬಂಧಿಸುವುದರಲ್ಲೂ ಬಳಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ ಮತ್ತು 
ಅಸೇಕ ಕೈಗಾರಿಕಾ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಬೇಕಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲೆದ ಸೈಪ್ಟೊಕಾಕ್ಕ 
ಜೀವಿಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುವದರಿಂದ ಆಲ್ಲಿ ಆಷ್ಟು ಹಿತಕರವಲ್ಲ. 
ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರತಿಬಂಧಕ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದೆ ನಾಶವಾಗುವ 
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ಸೆಂಭವೆವೂ ಉಂಟು. ಮಾಂಸ ಅಥವಾ ಮೀನಿಗೆ ಹೊಗೆ ಪ್ರಯೋಗದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುವ 
ಫೀನಾಲ್‌ ಸಂಯುಕ್ತಗಳನ್ನು ಕೆಲವೆ ಬೂಹ್ಟುಗಳೂ ಮತ್ತು, ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳೂ 
ಸಾಯಿಸುವ ಶಕ್ತಿ ಪಡೆದಿವೆ. ಇವು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದ 'ಜಂಕೋಯೀರ್‌ ಅಮ್ಲ 
ವನ್ನೂ ನಾಶಪಡಿಸುತ್ತವೆ. ಗಂಧಕದ ಡೈಯಾಕ್ಸೆ ಕಡ ಅದನ್ನು ಸೆಹಿಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗಳಿಂದ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟೋ ಬ್ಯಾಸಿಲೈಗಳು ೈಸನ್ನನ್ನು ಚಟುವಟಿ 
ಇಲ್ಲದಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಾಯಿ: ಸುವುದರಿಂದೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಸ್ತುಗಳು 
ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಲಿಸಿಡ್ನುಗಳನ್ನು ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ, ಸ್ವಯಂ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯು 
ಬೇಗನೆ ನಡೆದು, ಅವು ಪ್ರಕಿಬಂಧಕವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ವರಿಸುವ ಹಾಗೆ ಆಗುತ್ತದೆ. 
ಸಾರಯುತ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕಗಳು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಕಿರುಗುಪ್ಪದರಿಂದೈ ಫರ್ಫೊರಾಲ್‌ 
ಮತ್ತು ಜೈಡಾಕ್ಟೆ ಮೀಥ್ಸೈಲ್‌ ಫರ್ಫೂರಾಲ್‌ ಎಂಬ ಹುದುಗ: ಎಕಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇನಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಹೆಚ್ಚು ಶಾಖದಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಣ 
ನಡೆಯೂ ಇದೇ ರೀತಿಯ. ಫಲಿತಾಂಶಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತ ವೆ. 


ಅಮ್ಚಜನಕದ ಎಳೆತ ಮತ್ತು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಅಪಕರ್ನಣ ಸತ್ವ: ಆಮ್ಲಜನಕದ ಸೆಳೆತ 
ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ಸುತ್ತಲೂ ಇರುವ ಆಮ್ಲೆಜನಕದೆ ಅಪೂರ್ಣ ಒತ್ತಡ, ಮತ್ತು 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಅಪಕರ್ಷಣ ಸತ್ವ ಅಥವಾ ಆಹಾರದ ಅಸಕರ್ಷಿಸುವ ಮತ್ತು ಉತ್ಕರ್ಷಿಸ. ವ 
ಶಕ್ತಿ ಇವೆಲ್ಲವೂ ಯಾವ ಬಗೆಯ ಸ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲವು ಎಂಬುದರ ಮೇಲೆ 
ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಅಹಾರದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳು, ಇವೆಲ್ಲರ 
ಮೇಲೆಯೂ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿವೆ, ಆಹಾರದ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ -ಅಪಕರ್ಷಣೆಯ 
ಸತ್ವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಅಶಗೆಳಾವುನೆಂದರೆ 1) ಮೂಲಾಹಾರದೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ 
ಉಷ್ಕರ್ಸಣೆ ಅಪಕರ್ಷಣೆ ಸತ್ವ (2) ಸಮತೂಗುವ ಶಕ್ತಿ ಅಂದರೆ, ಆಹಾರದ ಸತ್ವ 
ಬದಲಾಯಿ:ಸದಂತೆ ತಡೆಯುವ ಸಹನಾಶಕ್ತಿ, (3) ಆಹಾರದ ಸುತ್ತಲೂ ಇರುವ 
ವಾಯುಮಂಡಲದ ಆನ್ಲ ಜನಕದ ಸೆಳೆತ. (4) ವಾಯುವಂಡಲಕ್ಕೆ ಇರುವ ಆಹಾರ 
ವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ಶಕ್ತಿ, ಗಾಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಅಮ ಸ್ಲಜನಕದ ಸಿಳೆತವಿದೆ. ಸೆ, ನಿರ್ವಾತ 
ಪ್ರ ಜೀಕ ಕಲ್ಪಿ ಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿಟ್ಟೆ ತವರದ ಡಬಿ. ್ಬಿಯಲ್ಲಿನ ಆಹಾರದ ಮೇಲ್ಭಾ ಗೆ 
ದಲ್ಲಿ ಅಮ್ಮ ಜನಕದ ಸೆಳೆತ ಕಡಮೆ. 

ಸ್ವೇಚ್ಸೆಯಾದ ಆಮ್ಲ ಜನಕವೆನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ದೃಷಿ ಪ್ಟಿಯಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 
ಗಳನ್ನು ಅವು ಬರೀ ಮ್ನ ಜನಕವನ್ನು ಆಪೇಕ್ಷಿಸಿದಾ ಗ್ಗ" “ದಾಯೆ ಜೀನಿ ಎಂಬು 
ಬಾಗಿಯ್ಕೂ ಅಮ್ಲ ಜನಕವಿಲ್ಲದ ಸನ್ನಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ « ಬಹು ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೃದ್ಧಿಗೊಂಡಾಗ 
ಅವಾಯುಜೀವಿ ಎಂಬುದಾಗಿಯೂ, ಈ ಎರಡು ಸನ್ನಿವೇಶಗಳಲ್ಲೂ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆದಾಗ 
ಉಭಯ ಜೀವಿ ಎಂಬುದಾಗಿಯೂ ವರ್ಗಿಕರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳು ವಾಯುಜೀವಿ 
ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿವೆ. ಅನೇಕ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ವಾಯುಜೇವಿ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ವೃದ್ಧಿ 
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ಗೊಳ್ಳುವುದು ಮತ್ತು ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ವಾಯಂಜೀವಿಗಳು 
ಅವಾಯುಜೀನಿಗಳು ಅಥವಾ ಉಭಯ ಜೀವಿಗಳು ಆಗಿರುತ್ತವೆ. ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಅಪ 
ಕರ್ಷಣ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಸತ್ವದಲ್ಲಿನ ಮೌಲ್ಯ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿದ್ದ ಕ್ಕಿ ಅದು ವಾಯು 
ಜೀನಿಗಳ ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿ, ಆದರೆ ಅದು ಉಭಯ ಜೇವಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಃ ಜೇವಿಗಳೆ 
ಬೆಳೆವಣಿಗೆಗೂ ಅವಕಾಶ ದೊರಕಿಸುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಅಪಕರ್ಷಣ ತತ್ವದ ಮೌಲ್ಯ ಕಡಮೆ 
ಇದ್ದರೆ ಆದು ಅವಾಯುಜೀವಿ ಅಥವಾ ಉಭಯಜೀವಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕಿಸುತ್ತದೆ; ಆದರೆ, ವಾಯುಜೀವಿ ಎಂದು ಕರೆಯಲ್ಪ ಡುವ ಕೆಲವು 
ಸೂಕ್ಸ್ಮ ಹೇನಿಗಳು ಸುಮಾರಾಗಿ ಬಹಳ ಕಡಮೆ ಉತ ರ್ಷಣ_ಅನಥರ್ನಣ ಸತ್ವೆ 
ದಲ್ಲಿಯೂ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಸೂಕ್ಷ ಹೇವಿಯ ಜಿಕೆವಣಿಗೆಯು ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು 
ಬೆಳೆಯದಂತೆ ತಡೆಗೆಟ್ಟುವಷ್ಟು ಅಹಾರದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ--ಅನಕರ್ಷಣ ಸತ್ತ ತೃವನ್ನು ಬದ 
ಲಾಯಿಸುತ್ತ. ದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆವಾಯುಜೀವಿಗಳ ಉತ್ಕ ರ್ಸಣ- -ಅಪರರ್ಷಣ. ಸತ್ವ 
ವನ್ನು ವಾಯುಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿಬಂಧಕವಾಗುವಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಇಳಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು, 
ಹೊಂದಿವೆ. ಅನೇಕ ಹೊಸದಾದ ಸಸ್ಯ ಅಥವಾ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಆಹಾರಗಳು ಕಡಮೆ 
ಮೌಲ್ಯದ ಸಮತೂಗಿಸ್ಸಿದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ-ಅಪಕರ್ನಣ ಸತ್ವವನ್ನು ತಮ್ಮ ಒಳರಚನೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಪಡೆದಿವೆ. ಸಸ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಅಪಕರ್ಷಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಅಸಾರ್ಬಿಕ ಅಮ್ಮ 
ಮತ್ತು ಅಪಕರ್ಷಿಸುವ ಸಕ್ಕ ರೆಗಳೂ ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಊತಕಗಳಲ್ಲಿ-5೫ ಮತ್ತು ಇತರೆ 
` ಅನಕೆರ್ಷಿಸುವ ಗುಂಪುಗಳಿರುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಸಸ್ಯ ಅಥವಾ ಪ್ರಾ ಜೆಗಳ ಜೀವ 
ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಿಯವರಿಗೆ ಉಸಿರಾ ಡುವ್ರಿದು ನಡೆಯುತ್ತ ಸೋ ಮತ್ತು ಎಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ 
ಅವುಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆ, ಇರುತ್ತದೋ ಅಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ಅವು ಉತ್ಕರ್ಷಣ-ಅಪಕರ್ಷೆಣ 
ಸತ್ವದ ಅವಸ್ಥೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲೇ ಸಮದೂಗಿಸಿರುತ್ತವೆ (ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ 
ವ್ಯಾಪಿಸುವ ಆಮ್ಲ ಜನಕದ ಪರಿಣಾನ:ನನ್ನೂ ತಡೆದ್ರು .. ಆದ್ದರಿಂದ ಹೊಸದಾದ 
ಮಾಂಸದ ಚೂರು ಅಥವಾ ಹೊಸದಾದ ಒಂದು ಹಣು, ಇವೆಂಡೂ' ತಮ್ಮ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ 
ವಾಯ'ಜೀವಿ ಸನ್ನಿವೇಶವನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ೋಸವು ಲೋಳೆಯನ್ನು ತತ 
ಮಾಡುವ ಅಥವಾ "ಹುಳಿಯನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ (ರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ಸಹಕರಿಸಿದರೆ, ಅದರ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಅವಾಯುಜೀವಿಯ ಫಿಯಮದ ಪ್ರಕಾರ 
ಕೊಳೆಯುವುದೂ ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಸಂಸ್ಕ ರಣಗಳು ವಿಧಾನಗಳ 
ಪ್ರಯೋಗದಿಂದ ಈ ಸ್ಥಿತಿಯನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು, ಶಾಖ M ಪ್ರಯೋಗವು ಅಪಕರ್ಷಿ 
ಸುನ ಮತ್ತು ಉತ್ಕರ್ಷಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರ ಮಾಣದಲ್ಲಿ ನ್ಯತ್ಯಾಸಪ್ಪಂಟುಮಾಡಿ, ಅಥವಾ 
ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿ, ಆಹಾರದ ಸಮತೂಗಿಸುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡ 
ಬಹುದು ಮತ್ತು ಒಳಗಡೆಗೆ ಆಮ್ಲಜನಕ ಇನ್ನೂ ಬೇಗನೆ ವ್ಯಾಶಿಸುವಂತ್ಕೆ ಅದರ 
ವೇಗವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ, ಸಮತೂಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ನಾಶವಾಗು 
ವೃದು ಅಥವಾ `ಹಾರದ ಭೌತಿಕ ರಚನೆಯಲ್ಲಿ ವ ತ್ಯಾಸವುಂಬಾಗುವುದು, ಇವೆರಡರಲ್ಲಿ 


ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಇರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳು 193 


ಯಾವುದಾದರೂ ಅಗೆಬಹದು, ಸಂಸ್ಕರಣದಿಂದಲ್ಲೂ, ಉತ್ಕರ್ಷಕ ಅಥವಾ ಅಪಕರ್ಷಕ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಿಗೆದುಬಿಡಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಹೊಸೆದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶುದ್ಧವಾದ 
ಹೆಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು ಅವುಗಃ ಸನ್ನು ಹಿಂಡಿ ನತ್ತು ಶೋಧಿಸಿ ತೆಗೆದಾಗ ತಮ್ಮಲ್ಲಿದ್ದ ಅಸಕರ್ಷಿ 
ಸುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕಳೆಡುಕೊಂಡಿನೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಮೊದಲಿನ” ತಿರುಳನ್ನೊಳ 
. ಗೊಂಡಿದ್ದ ರಸಕ್ಕಿಂತಲೂ, ಈಸ್ಟ್‌ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಉತ್ತೇಜನ ಕೊಡುವುದಳೆ 
ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತ ಡೆ 

ಅಮ್ಲ ಜನಕದ ಪ್ರಮಾಣವು ಮಿಶಿಯನ್ಲಿದ್ದಕ್ಕೆ ಅದೇ ನಾಯುಜೀವಿ ಅಥವಾ 
ಉಭಯಜೀನಿ ಸೂಕ್ಷ ಜೀವಿಗಳು ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಉತ್ಕೃ ರ್ಹಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನ ವೆಸ್ತುಗಳನು 
ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಶರ್ಕರಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥದಿಂದ ಸಾನಯವ ಆಮ್ಲ ಗಳೆ 
ಉತ್ಪೆ ತ್ರಿಯಾಗ;ವುಜೀ ಉದಾಹರಣೆ ಆಮ್ಲಜನಕವು ಯಥೇಚ್ಛ ವಾಗಿ ಜೊರಕಿದಾಗೆ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಸ್ರ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಡೆದು, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು ಫೀರು ಮಾತ್ರ ಉಳಿಯು 
ತ್ರವೆ. ಕೊಳೆಯುವುದರಲ್ಲಿ ಅದರೆ ವಾಯುಃಜೀವಿಗಳಲ್ಲ ಬರುವ ವಸ್ತುಗಳು ಅಷ್ಟು 
ದುರ್ವಾಸನೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವುದಿಲ್ಲ. ವಾಯಃಜೀವಿ ನಿಯಮಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಟೀನು 
ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದೆಬಕ್‌:ದು. 


ಉಸ್ಸತೆ : ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ತೇವನಿದ್ದು ಅದು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿದ್ದರೆ 
ಮತ್ತು ನೀರಸವಾಗಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಅದ ಕಾಲಕ್ರೆ (ಣ ಕಡಬಹುದ. 5 1c (23°F 
ಮತ್ತು 700 (1588) ಉಪ್ಪ ಕೆಗಳ ಮಧ್ಯ ಯಾವ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿರಿಸಿದ ಆಹಾರವೂ 
ಕೆಡುವ ಸಂಭವವುಂಟು. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳು ತಮ್ಮ ಜಿಕೆವಡೆಗೆಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಹಿತಕರ 
ವಾದ , ಕನಿಷ್ಠ ಮತ್ತು ಸರಮಾನಧಿಯ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲ' ಹೆಚ್ಚು ವ್ಯ ತ್ಯಾ ಸನ್ನು ಪಡೆದಿರು 
ಪುದರಿಂದೆ, ಯಾವ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರನನ್ನು 'ಇರಿಸಿರೆತ್ತಾ ಕೋ ಅದು" ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ. ಪ್ರೇರಿತವಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳ ಸ್ವಭಾವ, ವೇಗ: ಮತ್ತು 
ಮೊತ್ತ ಇವುಗಳ ಮೇಲೆ ಸರಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಎಂಬ: ನು ಸಹಜ. ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾದರೂ, ಅದು ಬೇಕಿ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷಜೀವಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಉತ್ತೇಜನ ಕೊಡಬಹುದು, ಮೆತ್ತು ಇದರಿಂದೆ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಅಹಾರ ಕೆಡಬಹುದು, 
ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ ಬೂಸ್ಟು ಗಳು ಮತ್ತು ಈಸಕ್ಟೆ ಗಳು 35° ರಿಂದ 37°C (95 ರಿಂದ 98. 
6 “ಉಸ್ಸ್‌ ತೆಯಲ್ಲಿ ನೀರಿದೆ, ಆ ಉಜ್ಜ “ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಜಿಳೆಯಲಾರವು. ಆದ್ದರಿಂದ 
ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ತೆ ಸ ಕೆಯಲ್ಲಿಂಸಿದ ಅಹಾ ಗಳಲ್ಲಿ ಇನ್ಪಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕುವುದಿಲ್ಲ. 
ಅದಕೆ ಬೂಷ್ಪುಗಳು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೂ ಕೊಠಡಿಯ ಡನ ಉಷ್ಣ ಕೆಯನ್ಲಿಯೆ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತ. ವೆ. ಕೆಲವೆ ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟಿ ಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲ ಪೂ ಜಥವಾ 
ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಉಸ್ನ ತೆಯಲ್ಲಿಯೂ. ಬೆಳೆಯ ಎಲ್ಲವು. ಹೆಚ್ಚು ಬ್ಯಾಕ್ಟೇ 


ಬ' 
ರಿಯಾಗಳು, ಸಾಧಾರಣ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆದರೂ ಕಲನ” (ಥರ್ನೊ 


114 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುನಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು , 


ಫೈಲ್‌ಗಳು) ಹೆಚ್ಚು ಉಸಪ್ಸತೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇತರ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು '(ಸ್ವಿಕ್ರೋಫೈಲ್‌ಗಳು) ತಣ್ಣ ಗೆ ಕೊರೆಯುನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ 
ಚೆಲುವೆ ಕಿಪ್ರಿಜಿಶೀಟಿರ್‌ನಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿದ '`ಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯ ತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
ಥರ್ಮೊಫಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬಿಸಿಯಾದ ಬಟಾಣಿ ಬೀಜಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು 
ಬಿಳುಪೆ ಮಾಡುವ ಉಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಬೇಕಿ ಬೇಕಿ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿರಿಸಿದ 
ಹೆಸಿ ಹಾಲ್ಕು ಬೇಕೆ ಬೇರೆ ತೆರವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಮೊದಲು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ 
ಸಹೆಕಾರಿಯಾಗಿನೆ. ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟ ಸುವ ಉಟ್ಜೆ ENS ಶೀತನನ್ನು ಸಹಿಸುನೆ ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ? 

ರಿಯಾ ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸೂಡೋನೊನಾಸ್‌ “ಮುತ್ತು. ಅಕ್ಟೋನೋಟ್ಕಾ ಕ್ಟರ್‌ ಪ್ರಜೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಸೈಷ್ಟೋ 


ಕಿಟ 
ಕಾಕಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಕಾಲಿಭಾರಮ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಇವುಗಳೇ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 


ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರ ಪ ಸ್ರಮಾಣದಲ್ನಿರುವುದ. 40 ರಿಂದ (109 ರಿಂದೆ 139೫) ಸಲ್ಲಿ ಶಾಖ 
ನನ್ನು ಸಹಿಸುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಎಂಬ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಎಸ್‌. 
ಥರ್ಮೊೋಫೈಲಸ್‌ ಸುತ್ತು ಎರ್ಸ, ಫೈಕಾಳಿಸ್‌ ಇವು ನೊರಲು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಮತ್ತು 
5580 ರಂದ 60°C (131' ರಿಂದ 1 40°F) ಉಸ್ಸ್‌ ತೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಥರ್ಮೊಳಿಲಿಕ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಾದ ಲ್ಯಾ ಕ್ಟೋಬ್ಕಾಸಿಲಸ್‌ ಫರ್ನೋಫೈಲಸ್‌ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. 
ಯಾನೆ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಹಸಿ ಆಹಾರನನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿರುತ್ತಾರೋ, ಆ ಉಷ್ಣ ತೆಯು 
ಅದು ತಾನಾಗಿಯೇ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವುದರ ಮೇಕೆ ಸಂಣಾನುಕಾರಿಯೂಗಿವೆ 
ಎಂಬುದನ್ನು ಜ್ಞಾಸಕದಲ್ಲಿರಿಸಬೇಕು. ಆದ್ದರಿಂದ ಇದು ಸೂಕ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ 
ಎಷ್ಟು ಬೇಗ ಕೆಡುತ್ತದೆ ಎಂಬ:ದರ ಮೇಲೂ ಉಷ್ಣ ತಿಯು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. 
ಅಧ್ಯಯ 7ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಪ್ರಕಾ ರ ಹೆಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಉಪ್ಪ ತೆಯಲ್ಲಿ ಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ 
ಇರಿಸದಿದ್ದ ಕೆ ಅವುಗಳು ದುರ್ಬಲಗೊಂಡು ಇನ್ನೂ ಬೇಗನೆ ಕೆಡುವಂತಾಗುತ್ತವೆ. 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕೈಯ ಲ್ಲಿ ಬಳಸುವಾಗಲೂ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗಲೂ ಉನ 
ಯೋಗಿಸುವ ಉಪ್ಪ 3 ಅದರಲ್ಲೂ ಮಾರುಸಟ್ಟಿ ಗಳಲ್ಲೂ ಗ್ಯ ಹಗಳಲ್ಲ ಬ್ಲೂ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ಜೇಕಾಗುವ ಉಪ್ಪ. ತೆಗಳು ಬೇರೆ ಬೇಕಿ ನೀಗಿ ನೀರೆಯರು ತ್ತವೆ, ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಕೆಡುವ ಅನೇಕ ಅಹಾರಗಳನ್ನು ಕೆಫ್ರಿಜಿರೇಟಿರ್‌ ನಲ್ಲಿ ನೀರ್ಫಕಾಲ ಇರಿಸುವುದೀ ಒಂದು 
ಪದ್ದತಿ ಮೆತ್ತು ಆ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ವ ಯುಮುಂಡಲನೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಯೇ ದೀರ್ಫಕಾಲ 
ಇರಿಸಿರುವುದೂ ಒಂದು ವಿರುದ್ಧವಾದ ಸೆದ್ಧತಿ. ಅಚೆಕಿ ಬೇಕೆ ಬೀರಿ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಈ 
ಪದ್ಧತಿಗೆ ವಿರುದ್ಧವಾದ ಪದ್ಧತಿಯನ್ನೆಃ ಬಳಸುವುದು. ಆದ್ದೆರಿ: ನ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಆಹಾರವು ಯಾನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಡಬಹುದೋ ಆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಒಂ ಇಂದು ದೇಶದಲ್ಲೂ 
ಬೇರೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅಮೇರಿಕಾದ ಸುಯುಕ್ತ ಸಂಸ ಸನಗಳನ್ಲಿ r ಸ್ನ ಕಟ್ಟಿಸುವ ಕಡನೆ 
ಉಪ್ಪ ತೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಬಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳ, ಆಹಾರವು ಕೆಡುವುಃ 5 ; ಮೇಲೆ ಪರಿಣಾಮ 
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ಕಾರಿಯಾಗಿವೆ. ಸೈಕ್ರೋಳಿಲಿಕ್‌ ತಳಿಗಳಾದ ಸೂಡೋಮೊನಾಸ್‌, ಆಕ್ರೋಮೋಬ್ಯಾಕ್ಟರ್‌, 
ಫ್ಲಾವೋ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯನ್‌, ಅಲ್ವಲಿಜೀಸ್ಸ್‌ ಮೆತ್ತು ಇತರ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾ ಕ್ವೀಂಯಾಗಳು 
ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟು ಗಳು ಮುಖ್ಯವಾದು ವ್ರ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲೆ ಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ಕಶ್ರಿಜಕೀಟರ್ಗಗಳಲ್ಲಿ ಇರಿಸಿಸುವುದಿಲ್ಲವೋ ಆ ಪ್ರ ದೇ 
ದಲ್ಲಿರುವ ವಾಯುನು ೦ಡಲದ ಉಷ್ಪ್ಸ ತೆಗೆ, ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಆ 
ವರ್ಷದ ಖತುಗಳಲ್ಲಿ ಆಗುವ ವ್ಯತ್ತಾ ಸಗಳನ್ನು. ರೆಕ್ಳಾಚ:ರಕ್ಕೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಕೆಲವು ಯತ:ಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ನಲವ ಕಾಲಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಲ ತೆಯಃ ಸಾಧಾರಣವಾಗಿದ್ದ ಕ್ಕೆ 
ಸಾಧಾರಣ ಮೇಸೋಫಿಲಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಈಸ್‌ ಗಳು ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಇವುಗಳಿಗೇ ಪಾ ್ರಾಮ.ಖ್ಯುತೆ ದೊರಕ. ವುದು. ಬೇಸಿಗೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 0" ರಿಂದ 110°F 
(26.7' ರಿಂದ 4370) ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಈ ಉಷ ತೆಯನ್ನು ಸಹಿಸುವ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾ ಮುಖ್ಯತೆ ದೊಂಕು ನೆ "ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕಾಲಿಫಾರವಂ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟಿ "ರಿಯಾ ಮತ್ತು ವ್ಯಾಸ್‌ ತಾಸಿಡಿಯೆರ್ಮ ಸ್ಟಿಪ್ಪೋಕಾಕೆರ್ಸಿ, ಲ್ಮಾಕ್ಟೊ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಪ್ರಭೇದದ ಮತ್ತು ಇತರ ಜಾತಿಯ ಬ್ಯಾಕೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 
ಅನೇಕ ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಗೆ ಬಿಸಿಲು ಜೀಶದ ಉಷ್ಣ ಕೆಗಳು ಅಷ್ಟು ಹಿತಕರವಾಗಿ 
ರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಸಾಮಾನ್ಯ ಸನ್ನಿನೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರಗಳು ಅದರಲ್ಲೂ ತನರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಟ್ಟ ಆಹಾರಗಳು ಥರ್ನೊಫೈಲ್‌ಗಳ ಳನ್ನು ಪ್ರೇರಿಸುವ ಉಸ್ಸೆ ತೆಗಳಲ್ಲಿಯೇ ಇರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. 'ಜ್ರಪಂಚದ ಎರಡನೆಯ ಯುದ್ಧದಲ್ಲಿ ತರರದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಟ್ಟ ಸ್ಟೆ ಆಹಾರಗಳನ್ನು 
ಉಪ್ಪ ನಲಯಗಳಲ್ಲಿ "ಬಾರ್ಪಾಲಿನ್‌' ಬಟ್ಟಿ ಗಳ ತನಿ. ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ್ದ ಇದಕ್ಕೆ 
ಒಂದು ನಿದರ್ಶನ. 
ಈಗ ತಾನೇ ಚರ್ಚಿಸಿದ ಎಲ್ಲ ಅಂಶಗಳನ್ನೂ ಅಂದರೆ, ಜಾತಿಗಳು, ಸಂಖ್ಯೆಗಳು, 
ಇರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಪ್ರಮಾಣಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಸನ್ನಿವೇಶ ಆಹಾರದ 
ಭೌತ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯವಿಕ ಲಕ್ಷಣಗಳು ಆಮ್ಲ ಜನಕದ ಸೆಳೆತ, ಉತ್ಕರ್ಷಣ-ಆಕರ್ಜಣ 
ಸತ್ವ ಮತ್ತು ಉಸ್ಸತ್ಕೆ ಇವು ನಿಯಂತ್ರಿಸುವ ಆಧಾರದ ಪ್ರರ, ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದು 
ಕೂಡೆ, ಈ ಅಂಕಗಳೇ ಒಂದು ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಯಾವ 
ಜಾತಿಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ ಎಂಬ ಬುದನ್ನೂ ನ ಮತ್ತು ಇವುಗಳಾದ ಆಗುವ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರಿಂದ, ನಾವು ಊಹೆಮಾಣಬೇಕಾದರೆ, ಈ ಅಂಶ 
ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಗಮನದಲ್ಲಿರಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷೆ ಆಬಂಗೆಗಳು ಕೆಡುವುದರ ಬಗ್ಗೆ 
_ ಮುಂದೆ ಬರುವ ಅಧ್ಯಾಯಗಳಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಉದಾಹರರ್ಣಿಳು ಸಿಕ್ಕುತ್ತವೆ. ಕೆಲವೆ 
ಸಲ, ಹಿಂಜಿ ತಿಳಿಸಿದ ಅಂಶಗಳ ಪೈಕಿ. ಯಾವುದಾದರೊಂದಲ್ಲಿ ಬಲಾನಣೆಯುಂಟಾದರೂ, 
ಅದು ಯಾವ ಬದಲಾವಣೆ ನಮಗೆ ಆಗಬೇಕೋ, ಆವನ್ನು ನಾತ್ರ ಉಂಟುಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ 
ಸಹಕಾರಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅನೇಕ ಸಲ, ಹಲವಾರು ಅಂಶಗಳು ಒಬ್ಬಿಗೆ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 
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ಯಾಗಿರುತ್ತನೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಕಡನೆ ತೇವಾಂಶ ರೆಬ್ರಚಿಕೇಟರ್‌ನೆ ಉಷ್ಣತೆ ಹೆಚ್ಚು 

ಅಮ್ಲಿ (ಯತೆ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಶರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಇನೆಲ್ಲವೂ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳೆ ಅಥವಾ 

ಬ್ಯಾಕ್ಟೆ !ರಿಯಾಗಳ ಬೆಳನಡಿಗೆಗಿಂತಲೂ, ಬೂಷ್ಟ್ರುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಕೆಚ್ಚು ಸಹೆಕಾರ 

ನೀಡುತ್ತವೆ. ಅದರೆ ತೇವಾಂಶನನ್ನೂ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣ ್ಲೆತೆಯನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಿ ಚ ರುಪುದರಿಂದೈ 

ಈಸಲ್ಪಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹಕಾರಿಯಾದ ಸಂದರ್ಭ “ಗಳಲ್ಲಿ ಬನ ಬಾನಣೆಯಂಂಬಾಗು 

ವುದಲ್ಲದೆ, ಅವ್ಲೀಯಕೆ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದೆರಿಂದೆ 
ಬ್ಯಾಕ್ಸಿ (ರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಸಹೆಕಾರ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 


ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉಂಟುಮಾಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳ ನಿಚಾರ ಸಂಕ್ಷೇಪ ವಿವರಣೆ ಸಿಕ್ಕುತ್ತದೆ. | 
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ಅಧ್ಯಾಯ ಹನ್ನೆರಡು 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಆಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಬದಲಾವಣೆಗಳು 


ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಇರುವ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಸಾವಯವ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಿಂದಲೂ 
ಮತ್ತು ಅವುಗಳನ್ನು ವಿಭಜಿಸುವ ಹಲವಾರು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳಿರುವುದರಿಂದಲೂ 
ಆನೇಕ ಬೇರೆ ಬೇನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಸಾಧ್ಯ ಮತ್ತು ಇವುಗಳಿಂದ 
ಆನೇಕ ಬಗೆಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು ಒದಗುತ್ತವೆ. ಮುಂದಿನ ಚರ್ಚೆಯಲ್ಲೆ ಲ್ಲ 
ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರಧಾನ ಅಂಗವಸ್ತುಗಳು ಹೊಂದುವ ಮುಖ್ಯವಾದ ವಿಭಜನೆಗಳ 
ವಿಚಾರ ಮತ್ತು ಮ:ಖ್ಯವಾದ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳ ವಿಚಾರ ಮಾತ್ರ ತಿಳಿಸಿದೆ. 


ಸಾರಜನಕವುಳ್ಳ ಸಾವಯವ ಸಂಯುಕ್ತಗಳಲ್ಲಿ ಅಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳು : 
ಸಾರಜನಕವುಳ್ಳ ಆಹಾರಗಳ ಪೈಕಿ, ಹೆಚ್ಚು ಬಳೆಕೆಯಲ್ಲಿರುವುದು ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳೇ ಇವು ಸೂಕ್ಷ್ಮ್ಮಜೀವಿಗಳೆ ಅಥವಾ ಆಹಾರಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ವಗಳಿಂದ, 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಸೊಂದಿ ಅನೇಕ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಸಾರ್ಯಷನಕದ ಆಹಾರಗಳಾಗಿ ಒದಗುವುದಕ್ಕೆ 
ಮುಂಚೆ, ಪಾಲಿ ಪೆಫ್ಟಿ ಗಳನ್ನೂ, ಸುಲಭ ರಚನೆಯ ಪೆಪ್ಟೆ ಲಡಸಿಗಳನ್ನೂ ಅಥವಾ 
ಅಮೈನೋ ಅಮ್ಲಗಳನ್ನೂ ಉಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಪ್ರೊಟೀನೇಸಸ್‌ ಎಂಬ ರಾಸಾ 
ಯನಿಕ ಕೆಣ್ವಗಳು ಪ್ರೋಟೀನುಗಳನ್ನು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಕಹಿ ರ.ಚಿ ಕೊಡುವ ಪೆಪ್ಟೈ ಡು 
ಗಳಾಗಿ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ವೇಗವರ್ಧಕವೆನ್ನುತ್ತಾಕೆ, 
ಸೆಪ್ಟೈ ಡೇಸ್‌ಗಳು ಪಾಲಿಪೆಫ್ಟೆ ಕಡ್‌:ಗಳನ್ನು ಸುಲಭೆ ರಚನೆಯುಳ್ಳ ಪೆಸ್ಟೆ ಛ್ರಡುಗಳಾಗಿಯೂ 
ಕೊನೆಗೆ ಅಮೈನೋ ಆಮ್ಲಗಳಾಗಿಯೂ ಜಲವಿಶ್ಲೀಷಣಕ್ಕೊಳಪಡಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಗಳಿಗೆ 
ವೇಗನರ್ಧಕಗಳೆನ್ನು ತ್ತಾರೆ. ಅಮೈನೋಲಮ್ಸ ಗಳು ಸಹಿಸುವ ಅಥವಾ ಸಹಿಸಲಾರದ 
ರುಚಿಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಕೊಡುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಆಮ್ಚೆಕೋ 
ಆಮ್ಲಗಳು ಮಾಗಿಡೆ ಮೊಸರುಗಡ್ಡೆಗಳಿಗೆ ರುಚಿಯನ್ನು ನೀಡುತ್ತವೆ. 
ಈ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಕ್ರಿಯೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಭಾಗ್ಯ ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಅಕ್ಷೇಪಣೀಯ 
» ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ... ಗಾಳಿಯ ಸಹಾಯವಿಲ್ಲದೆ ನಡೆಯುವ ಪ್ರೋಟೀನು 
ಗಳು, ಸೆಸ್ಟೈಡುಗಳು ಅಥವಾ ಅಮ್ಮೆ ನೋ ಅನ್ಲುಗಳು ವಿಭಜನೆಯಿಂದ ದುರ್ವಾಸನೆ 
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ಗೆಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇದೆನ್ನು ಕೊಳೆಯುವುದು ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಇದು ಕೆಟ್ಟಿ ವಾಸನೆಯುಳ್ಳ ಗಂಧಕವುಳ್ಳ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಸಲ್ಫೈಡ್‌, 
ಮೀಶೈಲ್‌ ಸಲ್ಫೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಈಥ್ಸೈಲ್‌ ಸಲ್ಫೈಡ್‌ಗಳನ್ನೂ ಮತ್ತು ಮರ್ಕ್ಸಾಪ್ಟರ 
ಗಳು, ಅಮೋನಿಯಾ ಅಮೈೈನ್‌ಗಳು, (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹಿಶ್ರಮೀನ್‌ ಟೈರಮೀನ್‌, 
ಪೈಸೆಂಡೀನ್‌, ಪ್ಯೂಟ್ರಿಸೀನ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಡನೇರಿನ್‌) ಇಂಡೋಲ್‌, ಸೈಟೋಲ್‌ 
ಮತ್ತು ಮೇಧಾಮ್ಲ ಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಸೂಕ್ತ ಜೇವಿಗಳು ಅಮೈನೊಃ ಅನ್ನು ಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದರೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
` ಅಮೈನೋ ಭಾಗವನ್ನು ಇವು ತೆಗೆಯುತ್ತವೆ. ಕಾರ್ಬಾಕ್ಸಿಲ್‌ ಭಾಗವನ್ನೂ ತೆಗೆದು 
ಕೋಷ್ಟಕ 12-1 ರಲ್ಲಿ ತಿಳಿಸಿರುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಕೊಡುತ್ತವೆ. ಎಷೆರೀಸಿಯಾ 
ಕಾಲಿ ಎಂಬುದನ್ನು ಉದಾಹರಿಸಿದರೆ, ಇದು ಗ್ಲೈ ಅಕ್ಸಾ ಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಅಸೆಟ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಮತ್ತು ಅಮೋಫಿಯಾಗಳನ್ನು ಗ್ಲೈಸೀನಿನಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಸೂಡೋಮೊ 
ಸಾಸ್‌ ಎಂಬುದು ಮೀಥ್ಸೈಲ್‌ ಅಮೀನ” ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಗಳನ್ನೂ ಕ್ಲಾಸ್ಟ್ರೀಡಿಯಾ 
ಎಂಬುದು ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಅನೋನಿಯಾ ಮತ್ತು ಮೀಥೇನ್‌ಗಳನ್ನೂ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಅಲನೀನ್‌ನಿಂದ ಈ ಮೂರು ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುವ 
ವಸ್ತುಗಳಾವುವೆಂದರೆ, (1) ಒಂದು ಕೀಟೋ ಆಮ್ಲ, ಅಮೋನಿಯಾ ಮತ್ತು 
'ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲೆ (2) ಅಸೆಟಕ್‌ ಅಮ್ಲ, ಅಮೋನಿಯಾ, ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ 
ಮುತ್ತು (3) ಪ್ರೋಹಿಯೋನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ. ಅಸೆಟಕ್‌ ಅಮ್ಮ, ಅಮೊನಿಯಾ ಮತ್ತು 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ೬. ಸೆರೀನ್‌ನಿಂದ, ವಿಸರೀಷಿಯಾ ಕಾಲಿ ಎಂಬುದು ಪೈರೂವಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಾಗೆಳನ್ನೂ, ಕ್ಲಾಸ್ಟಿಡಿಯಮ್‌ ಪ್ರಭೇದದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು, 
ಪ್ರೋನಿಯೋಫಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಘಾರ್ಮಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಾಗಳನ್ನೂ 
ಉತ್ಪತ್ತಿ, ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ, ಗಂಢಕವ್ಳಳ್ಳ ಅಮೈನೋ ಆಮ್ಲ ಗಳಲ್ಲಿನ 
ಗಂಧಕವು ದುರ್ವಾಸನೆಯಳ್ಳಿ ಸಕ್ಫೆ ಆಡುಗಳಾಗಿ ಅಥವಾ ಮರ್ಕಾ್ಟನ್‌ಗಳಾಗಿ 
ಅಪಕರ್ಷಣಗೊಳ್ಳ ಬಹುದು. 


ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವ ಇತರ ಸಾರಜನಕವುಳ್ಳ ಸಂಯುಕ್ತಗೆಳಾವುನೆಂದರಿ, (1) 
ಅಮ್ಮೆಡ.ಗಳು ಇಮ್ಮೈಡುಗಳು, ಮತ್ತು ಯೂರಿಯಾ. ಇವುಗಳಿಂದ ಒದಗುವ ಮುಖ್ಯ 
ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತು ಅಮೋನಿಯಾ (2) ಗ್ವಾನಿಡೀನ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಯೇಟ್‌, ಇವು 
ಯೂರಿಯಾ ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಾಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ (3) ಅಮೀನ್‌ 
ಗಳು ಪ್ಯೂರೀನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಪೈಂನಿಡೀಸ್‌ಗಳು. ಇವು ಅನೋಫಿಯಾ, ಇಂಗಾ 
ಲಾಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳು (ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಅಸೆಟ್‌) 
ಇವುಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ, 


180 ಅಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ಸಾರಜನಕವನ್ನು ಸೆಡೆಯೆದಿರುವ ಸಾವಯವ ಸೆಂಯುಕ್ತಗಳಲ್ಲಿ ಆಗುವ 
ಬದೆಲಾವಣೆಗಳೆ : ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಚೈತನ್ಯ ಸಂಪಾದಣೆ 
ಗಾಗಿಯೂ ಬಹುಶಃ ಇಂಗಾಲಾಮ್ನುವನ್ನು ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿಯ್ಕೂ ಬಳಸುವ 
ಮುಖ್ಯವಾದ ಸಾರಜನಕವಿಲ್ಲದ ಆಹಾರಗಳೆ ಯಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ ಶರ್ಕರಪಿಷ್ಟ ಪದಾರ್ಥಗಳು, 
ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳು ಅಲ್ಲಿ ಹೈಡ.ಗಳು, ಕೀಟೋನ್‌ಗಳು, ಆ್ಟೋಹಾಲ್‌ಗಳು 
ಗ್ಲೈಕೋಸ್ಫೈರ್ಡಗಳು, ಉಂಗುರದ ಸಂಯುಕ ಗಳು ಮತ್ತು ಲಿಸಿಡ್ಡುಗಳು. 


ಶರ್ಕರ ಪಿಷ್ಠ ಪದಾರ್ಥಗಳು : ಕಾರ್ಬೊಹೈಶ್ರೇಟುಗಳು ಒದಗಿದ ಪಕ್ಷ ದಲ್ಲಿ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು ಚೈ ತನ್ನ ಪಡೆಯುವುದಕ್ಕೋಸ್ಕರ, ಇತರ ಜೈತನ್ಯೋ 
ಶ್ಪಾದೆಕ ಆಹಾರಗಳಿಗಿಂತಲೂ, ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಅಸೇಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ. ಸಂಕೀರ್ಣ ವಸ್ತುಗಳಾದ 
ಡೈಟಿ, ಅಥವಾ ಪಾಲಿಸ್ಯಾಕರೈಡುಗಳಲ್ಲೆವೂ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಆಹಾರಕ್ಕಾಗಿ ಬಳಸ 


ಲ ಡುತ್ತತಕ್ಕ ಮುಂಚೆ ಸುಲಭ ರಚನೆಯುಳ್ಳ ಸಕ್ಕರೆಗಳಾಗಿ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದು 
ತ್ತವೆ, ಮಾನೋಸ್ಯಾಕರೈ ಡಾದ ಗ್ಲೂಕೋಸು, ಹೆವೆಯ ಸನ್ನಿವೇಶದಲ್ಲಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ 
ಹೊಂದಿ ಇಂಗಾಲಾನ್ನು ಮತ್ತು ನೀರು ಇನ್ರಃ ಸನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದು 
ಗಿಳಿಯ ಸನ್ನಿ ವೇಶವಿಲ್ಲದೆ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದಿ ಮುಂಡೆ ತಿಳಿಸುವ ಆರು ಪ್ರಧಾನ 
ಹುದುಗೆವಿಕೆಗಳ ಪೈಕಿ ಯಾವುದಾದರೊಂದರ್ಲ ಭಾಗನಹಿಸಿರುತ್ತದೆ. (1) ಆಲ್ಕೋ 
ಹಾಲಿನ ಹುದುಗುವಿಕೆ : ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಈಸ್ಟ್‌ಗೆಳು ಉಂಟುಮಾಡುನ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಈಥೆನಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲಗಳು ಮುಖ್ಯ ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳಾಗಿ 
ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತವೆ. (2) ಸುಲಭವಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ : ಸಮಹುದುಗುವಿಕೆ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಗಳು ಕುಂಟುಮಾಡುವ ಹುದುಗುನಿಕೆಯೇ 
ಉದಾಹರಣೆ, ಇಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ಸು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ. (3) ಭಿನ್ನ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಉಂಟುಮಾಡುವ ಮಿಶ್ರವಾದ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ : ಇಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಕ್ಸೆ 3 ಮತ್ತು ಅಸೆಟಕ್‌ ಆನ್ಲುಗಳು, ಈಥೆನಾಲ್‌, 
ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಇತ್ತಿ ಮುಖ್ಯ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು, (4) ಕಾಲಿ 
ಪಾರವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟು ಸಾಡಬಹುದಾದೆ, ಕಾಲಿಫಾರಂ ಬಗೆಯ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ : ಇದರಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗು 3 ಉತ್ಪೆನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಾವುನೆಂದಕ್ಕೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಅಸೆಟ್‌ ಮತ್ತು ಫಾರ್ಮಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳು ಈಥೆನಾಲ್‌ ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ, ಜಲಜನಕ, 
ಇವುಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಅಸಿಟಾಯಿನ್‌ ವ'ತ್ತು ಬ್ಯೂಟೀನ್‌ ಡಯಾಲ್‌ಗಳ ಉತ್ತತ್ತಿಯೆ 
ಸಂಭೆನವೂ ಉಂಟು. (5) ಪ್ರೋ!.ಯೋನಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ: ಇದರಲ್ಲಿ ಪ್ರೋಪಿ 
ಯೋಫಿರ್ಕ, ಅಸೆಟಕ್‌, ಮತ್ತು ಸಕ್ಸಿನಿಸ್‌ ಆಮ್ಲ ಗಳೂ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲ ಇವು 
ಉತ್ಪನ್ನವಸ್ತುಗಳು. ಅಥವಾ (6) ಅವಾಯುಜೀವಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಉಂಟು 
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ಮಾಡುವ ಬ್ಯೂಟಿರಿಕ್‌- ಬ್ಯೂಟ್ಟಿ ೮--ಐಸೋ ಸ್ರೋಸ್ಟೆಲ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಗಳು. 
ಇದರಲ್ಲಿ ಬ್ಯೂಟಿರಿಕ' ಮತ್ತು ಅಸೆಟಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳ, ಇಂಗಾಲಾಮ್ಲೆ, ಜಲಜನಕ 
ಮತ್ತು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಸಿಟೋನ್‌ ಬ್ಯೂಟಲೀನ್‌, ಗ್ಲೈಕಾಲ್‌, ಬ್ಯೂಟಿ 
ನಾಲ್‌ ಮತ್ತು 2--ಪ್ರೊಪೆನಾಲ್‌ ಇವು ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು. ಅನೇಕ ಬಗೆಯ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು ಚುರುಕಾಗಿ ವರ್ತಿಸಿದರೆ ಸಕ್ಕಕೆಗಳಿಂದ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಸೈಕಿ, ಹೆಚ್ಚು ಇಂಗಾಲದ ಪರಮಾಣು 
ಗಳುಳ್ಳ ಮೇಧಾಮ್ಲಗಳು, ಇತರ ಸಾನಯವೆ ಆನ್ಲುಗಳು, ಆಲ್ಲಿ ಹೈಡುಗಳು, ಮತ್ತು 
ಕೀಟೋನ್‌ಗಳು ಮೆಃಖ್ಯುವಾಡುವು. 

ಸಾನಯನ ಆಮ್ಲಗಳು ; ಆಹಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲವಣಗಳ ರೂಪದೆಲ್ಲಿ 
ದೊರಕುವ ಅನೇಕ ಸಾವಯವ ಆಷ್ಲಗಳು, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ 
ಹೊಂದಿ, ಕಾರ್ಬೊನೇಟುಗಳಾಗ. ಪ್ರದಂಂದ, ಮಾಧ್ಯಮವು ಹೆಚ್ಚು ಕ್ಲಾರೀಯ ಲವಣ 
ವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ ಸಸ್ಸಿ ವೇಶದಲ್ಲಿ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳು, ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿ, ಪೊರೆಯಾಕಾರದ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ 
ಇಂಗಾಲಾಮ್ಸು ಮತ್ತು ನೀರುಗಳನ್ನು ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಒದಗಿಸುತ್ತವೆ. ಅವ್ಲ ಗಳು 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದಿ, ಇತರ ಇನ್ನೂ ಸ:ಲಭ ರಚನೆಯ ಆಮ್ಲಗಳು ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆಗಳು 
ಒದಗಿಸುವ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೋಲುವ ನಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸಬಹುದು. 
ತೃಪ್ತ ಮೇಧಾಮ್ಲಗಳು ಆಥವಾ ಕಡಮೆ ಇಂಗಾಲದ ಸರಮಾಣುಗಳುಳ್ಳೆ ಕೀಟೋನಿನೆ 
ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲವೂ ಸಹಕಿಣ್ವ "ಎ' ಎಂಬ ಸಹಾಯಕ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕಿಣ್ಚದ 
ಸಹಾಯದಿಂದ ಒಂದು ಸಲಕ್ಕೆ ಎರಡೆರಡು ಇಂಗಾಲದ ಪರಮಾಣುಗಳ ಪ್ರಕಾರ, 
ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದಿ ಅಸೆಟರ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಅತೃಪ್ತ ಅಥವಾ 
ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸಿಲ್‌ ಗುಂಪನ್ನೊಳಗೊಂಡ ಮೇಧಾಮ್ಲ ಗಳು, ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಇದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದಬಹುದು. ಆದರೈ ಪೊರ್ಣವಾಗಿ ಬೀಟಾ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯನ್ನು 
ಹೊಂದಬೇಕಾದರೆ ಇದು ತೃಪ್ತ ಮೇಧಾನ್ಸುವಾಗಿಯೂ (ಅಥವಾ ಕೀಟೋನಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ವಸ್ತುನಾಗಿಯೂ) ಪರಿವರ್ತನೆ ಹೊಂದಬೇಕು. 

ಇತರೆ ಸಂಯುಕ್ತ ಗಳು: ಅಶ್ಟೋಹಾರ್ಲಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅವುಗಳಿಗನುಗುಣ 
ನಾದ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲ ಗಳಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಈಶೈಲ್‌ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌, ಅಸೆಬಿರ್ಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ, ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌ 
ಗ್ಲೊ ಕೋಸಿನಿಂದ ಬರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೋಲುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದು 
ತ್ತದೆ. ಗ್ಲೈಕೋಸ್ಸೆಡ್‌ಗೆಳು, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಒದಗಿಸಿದ ನಂತರ, 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ರೀತಿಯನ್ಲಿ ವಿಭಜನೆ ಹೊಂದುವ ಹಾಗೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಅಸಿಟಾಲ್ಲಿ ಹಡು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲುವಾಗಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಅಥವಾ 
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ಅಮೈನೋ ಆಮ್ಲೆಗಳು ಸೂಘ್ಷ್ಮದರ್ಶಕೀಯ ಜೀವಿಗಳಿಂದ ವಿಭಜನೆ 
ಹೊಂದಿದಾಗ ಒದಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 





ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರಕ್ರಿಯೆ ಉತ್ಪನ್ನ ವಸ್ತುಗಳು 
ಉತೃರ್ಷಣೆಯಿಂದ ಅಮ್ಮನೋ ಗುಂಪನ್ನು ಕೀಟೋ ಅಮ್ಮ NH, ಜೆ 
ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು ] 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಸಣದಿಂದ ಅಮ್ಮನೋ ಗುಂಪನ್ನು ಕೈಡ್ಪಾಕ್ಸಿ ಅನ್ಲು_ NH, 
ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು 
ಅಪಕಷ್ಷಚಿಯಿಂದ ಅಮೈನೋ ಗುಂಪನ್ನು ತೃಪ್ತ ಮೇಧಾಮ್ನ ಟ್ರ 
ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು 
ಸಂಶೃಪ್ತತೆಗೆ ನಿರೋಧನಾದ (ಥಿ ಮತ್ತು 0 ಅತೃಪ್ತ ಮೇಧಾನ್ಸು NH, 


ಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ) ಅಮೈನೊ 
ಗುಂಪನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು 


ಅನ್ಫುನೋ `` ಅಮ್ಲಗಳ ಜೋಡಿಗಳು ಸಾತ್ರ ಕೀಟೋ ಅನ್ನು | ಮೇಧಾಮ್ಲ 
ವಹಿಸಿ ಪರಸ್ಪರ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಅಪಕರ್ಷಣೆ NH, 

ಡಿ ಕಾರ್ಬಾಕ್ಸಿಲೇಸಷನ್‌ ಅಮ್ಮನ್‌ ೦೦, 

ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣದಿಂದ ಅಮೈನೋ ಗುಂಪು ಕಳೆದು ಪ್ರೈಮರಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಟ್ಮೃ 
ಕೊಳ್ಳುವುದು 4 ಡಿ ಕಾರ್ಬಾ ಕ್ಲಿಲೇಸನ' Co, 

ಅಪಕರ್ಷಣೆಯಿಂದ ಅಮೈನೋ ಗುಂಪನ್ನು ಹೈಡೊಳೆಕಾರ್ಬನ್‌' ಬಟ, 4 
ಕಳೆದುಳೊಳ್ಳುವುನು ೬ಡಿ ಕಾರ್ಬಾಕ್ಸಿ Co, 
ಲೇಸನ್‌ 


ಉತ್ಕರ್ಷಣಯಿಂದ ಅಮೈನೋ ಗುಂಪನ್ನು ನೇಧಾಮ. NH --C೦, 
ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು |. ಡಿ ಕಾರ್ಬಾಕ್ಸಿ 
ಬೇಸನ್‌ 





ಈಥೆನಾಲಾಗಿ ಅಪಕರ್ಷಣೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಉಂಗುರದ ರಚನೆಯುಳ್ಳ ಸಂಯುಕ್ತಗಳು 
ಸುಲಭವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳಗಾಗುವುದಿಲ್ಲ, 

ಲಿಸಿಡ್ಮುಗಳು : ಮೇದಸ್ಸುಗಳು ಸೂಕ್ಷ ದರ್ಶಕೀಯ ಲಿಸೇಸಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌ ಮತ್ತು, ಮೇದಸ್ಸಿನ ಆಮ್ಲ ಗಳಾಗಿ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣ ಹೊಂದುತ್ತವೆ, ಇವೆರಡೂ 
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ಹಿಂದೆ ವಿವರಿಸಿದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವಿಭಣೆನೆ ಹೊಂದುತ್ತವೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೀವಿಗಳಿಗೆ ಮೇದಸ್ಸುಗಳ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಯಲ್ಲಿ ಶಾತ್ರನಿಸಬಹುದ, ಆದರೆ ಮೇದೆಸ್ಸುಗಳು ತಾವಾಗಿಯೇ ಸ್ವಯಂ 
ಉತ್ಕೃರ್ಷಣೆಯನ್ನು ಹೊಂದ: ಫ್ರದು ಸಹಜ (ಆಧ್ಯಾಯ 21 ನೋಡಿರಿ). ಫಾಸ್ಫೋ 
ಅಿಹಿಡ್ಡು ಗಳು, `ಲೆವುಗೆಳ ಆಂಗವಸ್ತ್ಯಗಳಾದ ಫಾಸ್ಫೇಟ್‌, ಗ್ಲಿಸರಾಲ್‌, ಮೇದಸ್ಸಿನ 
ಅಮ್ಲಗಳು ಮತ್ತು ಸಾರಜನಳವುಳ್ಳ ಕ್ಷಾರ (ಉದಾಹಂಣಿಗೆ ಕೋಲಿನ್‌) ವಾಗಿ ವಿಭೆಜನೆ 
ಹೊಂದಬಹುದು. ಲೈಪೊೋಪ್ರೋಟೀನುಗೆಳು, ಪ್ರೋಟೀನುಗಳು, ಕೊಲೆಸ್ಟೆರಾಲ್‌, 
ಎಸ್ಟರುಗಳು ಮತ್ತು ಫಾಸ್ಟೋ ಲಿಪಿಡ್ತುಗಳೀದ ಉಂಟಾಗಿವೆ. 

ಸೆಕ್ಸಿನ್ನಿನ ರಚನೆಯ ವಸ್ತುಗಳು ; ಸಸ್ಯಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿಗೆ ಮೂಲ ಪದಾರ್ಥ 
ವಾದೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ದ್ರಾನ್ಯ ವಸ್ತು ವಾದ ವಿ.!ಥೈೈಲ್‌ ಎಸ್ಟರ್‌ಕೊಂಡಿಗಳನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ 
` ಮತ್ತು ಬೇಕೆ ಬೇಕೆ «ಧನ ಆಯಾನು' ಎಂಬ ಬ.ಣಾತ್ಮಕ ಅಂಶವುಳ್ಳ ಅಯಾನು 
ಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗ ಬೇರೆ ಬೇರಿ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ತಟಸ್ಕ್ರೀಕರಣ ಹೊಂದುವ ಗ್ಯಾಲ 
ಕ್ಟೋಯೂರೋನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪಾಲಿಮುಂ" ಆದೆ ಪಕ್ಸಿ ಸಿನ್‌ ಎಂಬ ವಸ್ತುವಾಗಿ 
ಸೆರಿವರ್ಶನೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಇದು ಸಕ್ಕರೆ ನುತ್ತು ಆಮ್ಲ ಗಳೊಡನೆ, ಜೆಲ್ಲಿಯ ರೂಪಕ್ಕೆ 
ಬರುತ್ತದೆ. ನೆಕ್ಟಿನ್‌ಸ್ಟೆರೇರ ಸೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಮೀಥ್ಛೈಲ್‌ಎಸ್ಪರ” ಕೊಂಡಿಯ ಜಲ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಈ ಜಲ ನಿಶ್ಲೇಷಣದಲ್ಲಿ ಸೆಕ್ಸಿ ಸಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ಮಿಥೇನಾಲ್‌ ಇವು ಉತ್ಪನ್ನ ನಸ್ತುಗಳು ಪಾಲಿ ಗ್ಯಾಲಕ್ಟ್‌ ಯೂರೋನೇಸರ್ಸಗಳು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಆಥವಾ ಪೆಕ್ಟ್‌ ಅನ್ಲು ದ ಗ್ಯಾಲಕ್ಸ್‌ ಯೂರೋಗನಿಕ್‌ ಅನ್ಲುದ ಅಂಶಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸುವ ಕೊಂಡಿಯನ್ನು ನಾಶನೊಾಡಿ, ಸಣ್ಣ ದಾದ ಕೊಂಡಿಗೆಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡಿ; 
ಕೊನೆಗೆ ಬರೀ "ಡಿ ಗ್ಯಾಲಕ್ಟ್ರೋ ಯೂಕೊನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವನ್ನು ಒದಗಿಸುತ್ತದೆ. ಈ 
ಅಮ್ಲ ವನ್ನು ವಿಭೆಜಿಸ್ಕಿ ಸುಲಭ ರಚನೆಯ ಮೇಧಾಮ್ಲ. ಗೆಳನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. 
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ಗಾಳಿ ನುಗ್ಗ. ಡ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ಗುಣಕೆಡಿಸು 


ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 

ಅಂಟುಗುಣ Viscosity 
ಅಕ್ರೋಡು ಬೀಜ Walnut 
ಅಚ್ಚುಕಟ್ಟಾಗಿಮಾಡು Trimming 
ಅಜಾ ತ ಪಡ " Exponential 
ಅತಿನೇರಳೆ "> Ultra violet 
ಅನಾಹುತ ™ Catastrophe 
ಅಸಂತೃಪ್ತ “Unsaturated 
ಅಸಹೈಕರ Obnoxious 
ಅಸಮತೆಯನ್ನು ಂಟು ಮಾಡುವ Dissimulate 
ಆವರ್ತನ ಸಂಖ್ಯೆ Frequencies 
ಆವೇಗ ನ: ಸಮ Momentum 

- ಉಜ್ಜಿಹಾಕುವುದು Abrasion 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ ನಿರೋಧಕ ವಸ್ತು Antioxidant 
ಒಣಗಿಸಿದ ಪ್ಲ ಂಹಣ್ಣು Prunes 

- ಒಳೆಹೋಗು Penetrate 
ಔಷಧ ಸ್ವಭಾವದ Herbicide 
ಕಣದ Corpuscular 
ಕಾಪಾಡುವುದು Maintenance 

” ಕಿರಣ ಸ್ಫುರಣ Irradiation 
ಕ್ರಿಮಿಶುದ್ಧಿ ಮಾಡು Sterlise 
ಕ್ರಿಮಿಕಾಟ ತಪ್ಪಿ ಸುವುದು Deinfestation 
ಕತಕ ಮೀನಿನ ಕೊಳ Stews 
ಸೊಕು ಮಾಡದ “ Innocuous 
ಕೇಂದ್ರಾಪಗಮನ ಬಲಕ್ಕೊಳ 

ಪಡಿಸುವುಡು: Centralfugation 


Hermitically 
Dena(ure 
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ಗುರ್ತುಮಾಡು 
ಗೊಜ್ಜು 

ಘರ್ಷಣೆ 

ಚರ್ಮದ ಮೇಲಿನ ಗಂಜಿ 
ಚಿಲ್ಲರೆ ಬಾಬುಗಳು 
ಜಲಾಕರ್ಷಕ 

ಜಾಪತ್ರೆ 

ಜಿನುಗುವುದು 

ಜೋಲು ಬಿದ್ದಿ ರುವ 
ತಣ್ಣ ಗೆ ಮಾಡುವ 
ತಳಿಸಂಬಂಧವಾದ 
ತಿರುಗಿಸು 

ತೀರ್ಮಾನಕ್ಕೆ ಬರುವ ಅಂಶ 
ತೀವ್ರವಾದ 
ದೃಢಗೊಳಿಸುವುದು 
ನ್ಯಾಯ ಸಮ್ಮತತೆ 
ಒರ್ದಿಷ್ಟತೆ 

ನಿಷ್ಟಾರ ದರ್ಶಕ 

ನೀರ ಬಿರಡೆ 

ನೀರಸ 

ಪಕ್ಕದಿಂದ ಪಕ್ಕಕ್ಕೆ ತೂಗಾಡು 
ಪರಿಪಕ್ಚವಾಗು 
ಪ್ರತಿಫಲಕಗಳು 
ಪ್ರಥಮಾನಸ್ಥೆ. ಯ 
ಪುನರಾವೃತ್ತಿ ಮಾಡು 
ಪೊಳ್ಳುಭಾಗದ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಬಣ್ಣ ಗುಂದಿಸಿ ಬೆಳ್ಳಗೆ ಮಾಡು 
ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತಿರುವ 
ಬದಲಾವಣೆಮಾಡು 
ಬದುಕಬಲ್ಲ 
ಬಸಲೆಸೊಪ್ಪು 


Plot 
Sue 
Friction 
Erythemic 
Sundries 
Hydrophillic 
Mace 
00೭ 
Flabby 
Coolant 
Genetic 
Deflect 
Corollary 
Rigorous 
Firming 
Legality 
Specificity 
Upaque 
Water seal 
Stale 
Reel 
Mature 
Reflectors 
Incipient 
Replicate 
Cavitation 
Blanch 
Alternating 
Mutate 
Viable 
Spinach 


; ಜಾಸಿಭಾಷಿಳೆ ತಬ್ಬಿಕೋ 


ಬಾಡಿಹೋಗು 

ಬಾಹ್ಯಾಕಾಶ ಪ್ರಯೋಗಿಗಳು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನಾಶಕ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಜೀವಿಸಾಯಿ 
ಭಾಂಗಿಮಾಡುವುದು 
ಬಿಟ್ಟುಬಿಟ್ಟು ಬರುವುದು 
ಬಿರುಸಾದ ಹೊಡೆತ 
ಬಿಲ್ಲಿನಂತೆ ಬಗ್ಗುವುದು 

ಬುಡ್ಡಿ 

ಬೆಳಕಿನ ಕ್ರಿಯೆಸೂಕ್ಷ ಗೊಳಿಸು 
ಬೊಜ್ಜುಬರಿಸುವುದು 


ಬೊಬ್ಬೆ ಯುಂಟುಮಾಡುವುದು. 


ಮಟ್ಟದ ಗುರ್ತುಮಾಡು 
ಮರಗಳ ಗುಂಪು 
ಮಸಾಲೆಗಳು 
ಮಂಕಾಗಿರುತ್ತದು 
ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ *ರಗಿಸು 


ಮಿತಿ 

ಮುಂದುವರಿಸುವುದು 

ಮಾರಕ ಮೊತ್ತ 

ಮುನ್ನೂಕುವ ವಸ್ತು 

ಮೆತ್ತಿ ಜೀನು 

ಮೆರಗು ಕೊಡುವುದು 

ನೆಲ್ಲಗೆ ಉಕ್ಕುವುದು 

ಮೇಲೆ ಸಕ್ಸರೆಪಾಕ 
ಹತ್ತಿಸೆರುವ ಹಣ್ಣು 

ಮೇಲೆ ಯನ್ನು ಗಡುಸಾಗಿ 
ಒಂನ್ನು ಮಾಡು 

ಮಾಂಸಭಕ್ಷ ಗು 

ರೆಕ್ರವರ್ಣಾತೀತ 

ಕಟ್ಟುಪೆಟ್ಟ ಗೆ 

ರಸ ತ 


೩೫7 


Wiiting 
Astronauts 
Bactericidal 
Bacteriostatic 
Packaging 
Iptermittant 
Crimp 
Arcing 

Vial 

Spinach 
Puffing 
Scalding 
Draft 
Clumps 
Condiments 
Cloudiness 
Defrost 
Margin 
Communication 
Lethal 
Propellant 
Pad 

Glazed 
Simmering 
Glacefruit 


Case harden 


Sausages 
Infrared 
Carton 
fauash 


18% 


ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಯಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ತತ್ವಗಳು 


ರುಚಿಯಾಗಿರುವುದು 

ರಂಧ್ರ ಗಳುಳ್ಳ 1 

ಕೇಕಾಗಿ ಲಟ್ಟಿಸು 

ಕೋಮಕ್ರಿಮಿ 

ಲಘು ಗಣಕ 

ಲೋಳೆಗೂಡಿದ ನಯಚರ್ಮ 

ನಿಕ್ರಿಯೆಮಾಡು 

ವಿದ್ಯುಶ್ಕಾಂತತೀಯ 

ವಿದ್ಯುನ್ನಿರೋಧೆಕ 

ವಿಷ ಸ್ವಭಾವಡ 

ಶಾಖದ ಪ್ರಚಲನ 

ಶಾಖ ಬದಲಾಯಿಸದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 

ಶಾಖ ಸಂಸ್ಕರಣ 

ತಿಲೀಂದ್ರನಾಶಕ 

ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ 

ಶ್ಯಾಮ ನರ್ಣದ ಮೀನು 

ಶುದ್ಧಿಕಾರಕ 

ಸಫಲತ್ವ 

ಸಮರ್ಥ 

ಸಹಜೀವನ 

ಸಹಾಯಕ 

ಸ್ವಯಂದಿಭಜನೆ 

ಸ್ಥಿರೀಕಂಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 

ಸೀಗಡಿ 

ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವುದು 

ಹಡಗಿನ ಸುತ್ತಿನ ಸಟ 

ಹೆದಗೊಳಿಸುವುದು 

ಹಲವು ಭಾಗಗಳುಳ್ಳ ಕೊಳವೆ 

ಹುಳುವನ್ನು ಸಾಯಿಸುವ 
ಹೊಗೆ ಬೆಂಕಿ 

ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟಿ ಸುನಿಕೆ 

ಹೊರೂಲ್ಲೆ 


Palagability 
Sintered 
Laminate 
Trichinas 
Logarithm 
Mucous Mebrans 
Vending 

Electro Magnetio 
Dielectric 

Toxic 
Convection 
Therdnostatically 
Heat Processing 
Fungicide 
Mycostatic 
Sable fish 
Detergent 
Efficacy 

Potent 
Symbiotic 
Accessory 

Auto Decomposition 
Stabilizers 
Shrimp 

Shucked 

Gaskets 
Tempering 
Multiple Tube 
Smudge 


Coagulation 
Periphery 


ಅರಾ 
[es] 


11, 


12, 
13, 
14, 
15, 


16, 


17. 


18, 


19, 
20, 
21. 


22. 
23. 
24. 
25. 
26. 
27, 


28. 


೦೦ ಇಡಿ ರಾ UY Nr 


ಕೃಷಿ ಕ್ಕಸದ್ಕಾರಂಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು 
; ಸಾದಾ ಕ್ಯಾಲಿಕೊ 


ಸುಭಿಕ್ಷತೆಗೆ ತೆರೆದ ಬಾಗಿಲು (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 2-50" 


ಪೀಡೆ ವಿರ್ವಪಣೆ 5-00 

ಕೀಟ ವಿಂಗಡಣೆ «15-00 

ಕೇಟಿ ಹತೋಟಿ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ ದ್ರಣ) 12-50 

ಸಾಕು ಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ , ಭಾಗ-1 6-25 

ತರಕಾರಿ ಪೇಸಾಯ 12-50 

ಸಸಿ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಶಬ್ದಾರ್ಥ ಸರೂಪಣಾವಳಿ 5-00 6-25” 

ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ಸಂರಕ್ಷಣಾ ತೈಸಿಡಿ 15-00 19-00 

ತೈತರ ನೆಚ್ಚು ನುಚ್ಚಿನ ಮರಗಳು 15-00 19-00 

ಸಾಕುಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿ ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ. ಭಾಗ-2 11-25 15-00 
ಬೀಜಗಣಿತ ಪರಿಚಯ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 

ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ನಿರ್ವಹಣೆ _..15-00 19-00* 

ಮಣ್ಣು 11-25 15-00* 

ಕಹಿ ಸಹಕಾರ 6-25 10-00* 
ಛೆಗಳು ಮತ್ತು ಕಳೆಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 15-00. 49-00* 

ಗೋ ಸಂಪತ್ತು 6-25 10-00* 

ಧಾನ್ಯದಾಸ್ತಾನುತತ್ವ ಮತ್ತು ಪದ್ಧತಿಗಳು 7-50 11-25 

ಮಣ್ಣಿನ ಫಲನ ತ್ರತೆ ಹಾಗೂ ಉತ್ಪಾದಕತೆ 17-50... 21-25 

ಪಶುದೆ ದ್ಯಕೀಯೆ : ನಿಜಾ ಸನ 7-50 11-25* 


ಹೊಲದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಜಗವ ಕೆಲವು ಕೀಟಗಳು 8-25 12-00 
ಟ್ರ್ಯಾಕ್ಟ ರು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳನ್ನು ಸುಖಿ ತಿಯಕ್ಷಿ ಡುವ 7-50 12-50 

ಕ್ರ ಮು 

ಸೌಕುಪ್ರಾ ಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿಯಾ ಶಾಸ್ತ್ರ, ಭಾಗ-3 10-00 15-00 


ಕಷಿ ವಿಸ್ತರಣ ಶಿಕಣ ಪದ್ಧತಿಗಳು 11-25 16-25 
ಕಣಜದ ಪೀಡೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 15-00 19-00 
ಸಸ್ಯವರ್ಗೀಕರಣಶಾಸ್ತ್ರ 15-00 20-00 
ಪೌಷ್ಟಿಕ ಆಹಾರ 9-00 14-00 
ಕಡಲ ಮೀನುಗಾರಿಕೆ 5-00 10-00 


ಧಾನ್ಯದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 10-75 


190 ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಕೆಡುವಿಕೆಗಳ ಕಠ್ತಗಳು 


೩9. ಕಬ್ಬಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 


ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 4-50 
30, ಶಿಶುವಿಹಾರ ( ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 6-00 
31. ಬೇಳೆಕಾಳು ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 

ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 7-50 
32. ಕಷಿ ಎಂಜಪಿಯರಿಂಗ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕ ಸಮಾಕ್ಷಣೆ 9-50 14-00 
33, ಇಲಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 9-50 13-25 
34, ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ ` 

ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 12-50 
35. ಹೆಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 

ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 16-25 
36. ಕ್ಯಾಫಿಂಗ್‌ ಆಹಾರ ಜೋಪಾಸನೆಯ ಒಂದು 

ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನ 16-25 21-25 
37. ಅಲಂಕಾರ ಸಸ್ಯಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ 

ಅವುಗಳ ಹತೋಟ .. 10-75 
38. ಜೀವಕೋಶ ಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ಮತ್ತು | 

ಜೀವ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ' 20-00 25-00 
39. ಎಲುಖುಶಾಸ್ತ್ರ 11-25 16-25 
40. ಕಡಲೆಕ್ಕಾಯಿ 10-00 15-00 
41. ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ. 25-00 30-00 
42. ತೆಂಗು, ಅಡಿಕೆ, ಇತರ ಗರಿಮರಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 

ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವಗಳ ಹತೋಟ 9೨-00 
43. ಪ್ಲಾಂಟೇಷನ್‌ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 

ಹಾಗೂ ಅವಗಳ ಹತೋಟ $ 12-00 
44. ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಕೋಳಿ ಸಾಕಣೆ 22-50 27-50 
45. ಕಲ್ಲುನಾರು ಭೂತಾಳೆ ಗಿಡಗಳು) 5-00 
46. ಎಣ್ಣೆ ಬೀಜ (ಕಾಳು)ಗಳ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 

ಗಳು ಹಾಗೂ ಅನ್ನಗಳ ಹತೋಟ 7-50 
47. ಕತ್ತಿ (ನೂಲು), ನಾರಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 

ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 10-00 


48. ಹಸುರೆಲೆ ಗೊಬ್ಬರ. ಮೇವು ಹಾಗೂ ಉಪ್ಪು ನೇರಿಳೆ 
ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ 
ಹತೋಟ 5-00 


ಕೃಷಿವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು 191 


49- 


50. 


51. 
52. 
53. 
54. 
55. 
56. 
57. 
58. 
59. 
60. 
61. 
62. 
63. 
64, 
65. 


66. 


67, 
68, 


69. 


70. 
7ಬ. 
72, 
73. 
74, 
75. 
76- 
77. 


ಮಾದಕ (ಹೊಗೆಸೊಪ್ಪು. ಗಾಂಜ) ಮತ್ತು ಸಾಂಬಾರ 
(ಅರಿಶಿನ ಇತ್ಯಾದಿ) ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 


ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 3-175: 

ಕೃಷಿ ಉಪಯೋಗಿ ಕೆಲವು ವೃಕ್ಷಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟ 

ಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟ 4-50 
ಸಸ್ಕಸಾಮ್ರಾಜ್ಯ 25-00 30 00 
ಮಾನುಗಾರಿಕೆ 10-00 15-00 
ಭಾರತೀಯ ಗ್ರಾಮೀಣ ಯುವಕ ಕೈತ ಸಂಘಟಣೆ 8-25 13-25 
ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರನೇಶಿಕೆ. ಭಾಗ-2 20-00 25-00 
ಸಾವಯವ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪ್ರವೇಶಿಕೆ 14-00 19-00 
ಪಶುರೋಗಗಳು ಮತ್ತು ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ 12-50 17-50 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಜೇನುಸಾಕಣೆ 20-00 25-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿ ಮೂಲದ ಸೊಂಕುರೋಗಗೆಳು 7-50 12-00 
ದೊಡ್ಡರೋಗ 5-00 

ಮೂಲ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ 19-00 24-00 
ಜೇನುಸಾಕಣೆ 17-50 22-50 
ಕೃಷಿರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 3-25 

ಮಣ್ಣು ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ಬೆಳೆ ಉತ್ಪಾದಕತೆ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ಕೃಷಿ ಅನಿಲಯಂತ್ರ ಹಾಗೂ ಟ್ರಾಕ್ಟರುಗಳು (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ಸಹಕಾರಿ ಬೇಸಾಯ 18-00 23-00 
ಕೋಶ 20-00 25-00 
ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳ ಕೀಟಿನಿಯಂತ್ರಣ 12-50 19-50 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 20-00 25-00 
ಸಂಸ್ಕೃತಿಯ ರೂಪಿಕೆಗಳು 17-00 22-00 
ಕೇಖಾತ್ಮಕ ಬೀಜಗಣಿತ 8 30-00 35-00 
ಹುಲಿ_ಭಾರತದ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಮೃಗ 20-00 24-00 
ನಿರಾವರಿ ತತ್ವ ಹಾಗೂ ಪದ್ಧತಿಗಳು 45-00 50-00 
ಮಣ್ಣು ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಕೈಪಿಡಿ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ಪ್ರಾಣಿಗಳ ವರ್ತನೆ 17-00 22-00 
ಬೆಳೆಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವಗಳ ಹತೋಟ 125-00 
ಸಸ್ಯೃತಳಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ನಿಧಾನಗಳು 60-00 


ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ಕಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ 11-00 220 
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78. ಅಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿವಿಲ್ಲಾ ನದಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ಗಳಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಜೇವಿಗಳು ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಒಜೇನಿ 
ವಿಜ್ಞಾ ನ ಭಾಗ-1 8-50 
79. ಕೆಲವು ಸಸ್ಯಗಳ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ. ಇಂಗ್ಲೀಷ ಹಾಗೂ ಕನ್ನಡ ಹೆಸರುಗಳು 
(ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
80. ಮೀನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಗರೋತ್ಪನ್ನ ಆಹಾರಗಳ ಶೀತ 
ಜೋಪಾಸನೆ 20-00 25-00 
81. ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಕೇಲು ಮತ್ತು ಸ್ನಾಯುಶಾಸ್ತ್ರ | (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
82. ಕುರಿಸಾಕಣೆ 8-00 13-00 
83. ಜೋಳ . 10-00 15-00 . 
84. ಹಂದಿ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 35-00 40-00 © 
85. ಅಧುನಿಕ ಹೈನಾಗಾರ ದನಗಳ ಸಿರ್ನ್ಪಹಣೆ (ಅಚ್ಛಿನ್ತಿದೆ) 
86. ಸುತ್ಸ್ಯ ಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
87. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷ ಣೆ - (ಅಚ್ಚೆನಲ್ಲಿದೆ) 
ಣ ಜಗ ಲ ಸ 
88. ಫಾರ್ಮ ನಿರ್ವಹಣೆ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
89. ತೆಂಗಿನ ಬೇಸಾಯ 9-00 14-00 
90. ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆಯ ತತ್ವಗಳು 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ, ಫಾ 15-50 
91. ಸೊಸ್ಷ್ಮಜೀವಿಸಾಸ್ತ್ರದ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಹಾಗೂ ವಿಧಕಿನಗಳು 
(ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀನಿ ಜಗತ್ತು, ಭಾಗ-1) 17-00 
92. ಕೃಷಿಸಸ್ಯಶಾಸ್ತ್ರ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 2-00 
93. ಹಸುರು ಸಸ್ಯದ ಜೀವನ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
94, ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚೆಯಾನಚಯ (ಜೀವದ್ರವ್ಯ ಪರಿಣಾಮ) 
ಕ್ರಿಯೆಗಳು ರಚನೆ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಯನಂಬಂಧೆ 
(ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು ಭಾಗ-2) 


* ೫ ಹಿಗಲೆ; ತೀಡಿದೆ 


